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TVIL FORNO A TUBI ANULARI DI VAPORE
« THE STEAM TUBES OVEN  FOUR A TUBES DE VAPEUR * DER OFEN MIT RINGFORMIGEN ROHREN

l] DATI TECNICI

Cottura: oltre alla classica
cottura del forno a tubi di va-
pore, il nostro forno & dota-
to di un dispositivo che con-
sente di abbassare la tem-
peratura di una camera ri-
spetto all'altra.

Tubi di vapore: per una
perfetta cottura del pane,
cielo e platea sono riscalda-
ti separatamente; i tubi sono
piu fitti verso la facciata del
forno per una perfetta cottu-
ra anche sulla bocca.

Platee in granulato: morbi-
da distribuzione ed accu-
mulo di calore piu durevole
per la perfetta cottura di
ogni tipo di pane.

Vaporiere a comando
elettrico: potenti e di facile
pulizia per il loro posiziona-
mento sul fronte del forno.

Fornacella: prefabbricata e
versatile per poter funziona-
re a gas, gasolio, olio pe-
sante, legna ecc.

Facciata: totalmente in ac-
ciaio inox; cid assicura una
maggior resistenza all'usu-
ra, all'umidita e al calore.

Portine di infornamento:
in cristallo temperato, a pa-
lette bilanciate, per una ra-
pida apertura; facilmente
smontabili per la loro puli-
zZia.

Bancale e portine: portine
e bancale sono smontabili
a per un facile controllo e pu-
lizia del bruciatore, vaporie-
re e quadro elettrico.

Quadro comandi: completo
e di facile lettura, inoltre &
dotato di un temporizzatore
di cottura, dispositivo di si-
curezza camino e di un ter-
mostato di sicurezza.

ANNEA TECHNICAL
71\ SPECIFICATIONS

Baking: besides the steam
tubes of classic baking
ovens, our unit is equipped
with a device which permits
differentiation of the tempe-
rature of each single cham-
ber.

Steam tubes: for perfect il
bread baking, the ceiling
and the bedplate are sepa-
rately heated; the steam tu-
bes are more numerous
towards the front of the
oven for perfect baking
even when the bread is si-
tuated near the oven doors.

Granulate bedplates:
smooth heat distribution
and more durable heat ac-
cumulation for even baking
of any kind of bread.

Electrically controlled
steam generators: of high
performance and easy to
clean due to their position in
the front part of the oven.

Furnace: prefabricated and
versatile, can operate either
a with gas, diesel, fuel oil, or
i wood, etc.

Front: completely made of
stainiess steel; this assures
a better resistance to wear,
humidity and heat.

Oven loading doors: ma-
de of tempered glass with
a balanced supporis for a
quick and easy opening;
they are easily removable
for cleaning.

Bed and doors: bed and
doors can be dismantled for
easy inspeotion and clea-
ning of the burner, the
steam generators and the
electric board.

Control board: complete il
and easy-to-read. Also
equipped wilh a baking ti-
mer, stack safety device
and safety thermostat.

TECHNISCHEN
DATEN

Neben dem

Backen:
herkommlichen Backen im
Ofen mit Schwadenrobren,
ist unser Ofen mit einer Vor-

richtung versehen, die
ermdglicht, di e Temperatur
in einer Kammer gegeniiber
den anderen Kammern zu
senken.

Schwadenrohre: Fir ein
perfektes Backen des Brots
ist die Kammer oben und
unten separat geheizt. In
der Nahe der Fassade sind
mehrer e Rohre angebra-
cht, damit auch bei der Off-
nung ein perfektes Backen
mdglich ist.

Grundplatte aus Granulat:
Sanfte Verteilung und Spei-
cherung der Hitze mit
groBer Bestandigkeit fur ein
perfektes Backergebnis je-
der Brotsorte.

Schwadenerrouger mit
elektrischem Betrieb: Lei-
stungsstark und einfach zu
reinigen aufgrund ibrer Po-
sition an der Vorderseite
des Ofens.

Brennofen: Vorgefertigt
und vielseitig, um mit Gas,
Gasol, Schwerdl, Holz, etc.
funktionieren zu kénnen.

Fassade: Vollkommen aus
rostfreiem  Stahl.  Dies
gewdhrleistet eine groBere
Besténdigkeit gegen Abnut-
zung, Feuchtigkeit und Hitze.

Ladetiiren: Aus Sicherteit-
sglas mit Kipptlren fir eine
rasche Offnung. Sie kénnen i
zur Reinigung leicht abmon-
tiert werden.

Auflage und Tiiren: Die Tu-
ren und Auflage kdénnen fir
eine einfache Kontrolle und
Reinigung des Brenners,
der Schwadenerzeuger und
der elektrischen Schalitafel
ahmontiert werden.

Schalttafel: Komplett und
mit  einfacher Ablesung.
Ferner ist sie mit einem Ti-
mer, einer Sicherheitsvorri-
chtung fir den Kamin und
einem Sicherheitsthermo-
stat versehen.

DATOS
TECNICOS

Coccion: ademas de la cla-
sica coccién del horno de
tubos de vapor, nuestro hor-
no esta dotado de un dispo-
sitivo que permite disminuir
la temperatura de una ca-
mara con respecto a la otra.

Tubos de vapor: para una
perfecta coccién del plan,
techo y solera se calientan
por separado. Ademas los
tubos estan mas juntos en
la parte de la fachada, para
una perfecia coccién junto a
il la boca.

Soleras en granulado:
sueve distribucion y acumu-
lacién de calor mas dura-
dera para la perfecta coc-
cion de cualquier tipo de
pan.

Generador de vapor con
mando eléctrico: potentes
y de facil limpieza por su po-
sicién en el frente del horno.

Hornilla: prefabricada y
versatil para poder funcio-
nar con cualquier cornbusti-
ble, gas, gas-oil, aceite pe-
sado, lena, carbén, etc.

Fachada: fabricada en ace-
ro inoxidable, lo que asegu-
ra una mayor resistencia al
uso, a la humedad y al calor.

Puertas del horno: en cri-
stal templado, con pestillos
basculantes para una aper-
tura rapida, faciimente de-
smontables para su limpie-
za.

Bancada y portezuelas:
las portezuelas y la banca-
da son desmontables para
el facil control y limpieza del
quemador, de los genera-
dores de vapor y del cuadro
eléctrico.

Cuadro de mando: com-
pleto y de facil loetura: esta

provisto ademas de un tem-
porizador de coccién, de un
dispositivo de seguridad de
la chimenea y de un termo-
stato de seguridad.

DANNEES
TECHNIQUES

Cuisson: en sus de la cuis-
son classique du four a tu-
bes de vapeur, notre four
est équipé d'un dispositif qui
permet de réduire la tempé-
rature d'une chambre par
rapport a l'autre.

Tubes de vapeur: pour une
cuisson parfaite du pain, la
volte et la sole sont
chauffées séparément; les
tubes sont plus serrés vers
la fagade du four, pour une
cuisson parfait pres de la
porte d'enfournement aussi.

Soles en granulat: distri-
bution douce et accumula-
tion de chaleur plus durable
pour la cuisson parfaite de
tout type de pain.

Génératours de vapeur a
commande éloctrique: ils
sont puissants et faciles a
nettoyer en raison de leur
positionnement sur la faga-
de du four.

Foyer: préfabriqué et uni-
versel pour pouvoir fonc-
tionner au gaz, au gas-oil,
au mazout, a bois, etc.

Facade: entierement en il
acier inoxydable, ce qui as-
sure une plus grande rési-
stance a l'usure, a I'humi-
dité et a la chalcur.

Portes d'enfournement:
en cristal trempé, a palettes
balancées pour une ouver-
ture rapide; aisément dé-
montables pour leur net-
toyage.

Embase et portes: les por-
tes et I'embase sont démon-
tables pour un controle et
un nettoyage aisés du bru-
leur, des générateurs de va-
peur et du tableau électri-
que.

Tableau de commande:
complet et facile a lire; de
plus, il est équipé d'une mi-
nuterie de cuisson, d'un di-
spositif de sécurité de la
cheminée et d'un thermo-
stat de sureté.
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e AIR-VAP

MISURE INTERNE CAMERA MISURE ESTERNE FORNO
INSIDE DIMENSIONS EXTERNAL DIMENSIONS OVEN
INTERNE ABMESSUNG DER KAMMER AUSSENMASSE DES OFENS
Superficie di cottura m* Modello DIMENSIONES INTERIOR CAMARA DIMENSIONES EXTERNAS HORNO
Baking surface m? Model DIMENSIONS INTERIEURES DE LA CHAMBRE DIMENSIONS EXTERIEURES DU FOUR
Backflache m? Modell
Superficie de coccién m? Modelos Porte Profondita Larghezza Lunghezza Larghezza Altgzza
Surface de cuisson m? Modeéle D?ors Dgpth Wld_th Leingth W|ch He,,lght
Turen Tiefe Breite Lange Breite Héhe
Puertas Profundidad Ancho Largo Ancho Altura
Portes Profondeur Largeur Longueur Largeur Hauteur
4,15 2C/2Pcc — 1660 1240 2865 1880 2200
4,80 2C/2Pc 1925 1240 3130 1880 2200
5,45 2C/2Pm — 2 2190 1240 3395 1880 2200
Z o 6,15 2C/2PI 2455 1240 3660 1880 2200
W i % L 6,75 2C/2PI| — 2720 1240 3925 1880 2200
= 2 = - g 6,20 2C/3Pce — 1660 1860 2865 2500 2200
5 i % S % 7,20 2C/3Pc 1925 1860 3130 2500 2200
; % E : : 8,15 2C/3Pm — 3 2190 1860 3395 2500 2200
a <§( W § ‘u’j 9,15 2C/3PI 2455 1860 3660 2500 2200
= S E = g 10,15 2C/3Pll — 2720 1860 3925 2500 2200
=%9 g9 8,25 2C/4Pcc — 1660 2480 2865 3120 2200
9,55 2C/4Pc 1925 2480 3130 3120 2200
10,90 2C/4Pm — 4 2190 2480 3395 3120 2200
12,20 2C/4PI 2455 2480 3660 3120 2200
13,50 2C/4PII — 2720 2480 3925 3120 2200
6,20 3C/2Pcc —/ 1660 1240 2865 1880 2200
7,20 3C/2Pc 1925 1240 3130 1880 2200
8,15 3C/2Pm — 2 2190 1240 3395 1880 2200
= 9,15 3C/2PI 2455 1240 3660 1880 2200
'ﬁ':l o E g E 10,15 3C/2PII — 2720 1240 3925 1880 2200
23 = =< 9,30 3C/3Pcc - 1660 1860 2865 2500 2200
S ﬁ % 5 % 10,75 3C/3Pc 1925 1860 3130 2500 2200
2 E = 2 2 12,25 3C/3Pm — 3 2190 1860 3395 2500 2200
é % E § fﬁ 13,70 3C/3PI 2455 1860 3660 2500 2200
= &5 E = g 15,20 3C/3PII — 2720 1860 3925 2500 2200
="9 29| 1235 3C/4Pcc - 1660 2480 2865 3120 2200
14,35 3C/4Pc 1925 2480 3130 3120 2200
16,30 3C/4Pm — 4 2190 2480 3395 3120 2200
18,30 3C/4PI 2455 2480 3660 3120 2200
20,25 3C/4PII — 2720 2480 3925 3120 2200
8,25 4C/2Pcc —/ 1660 1240 2865 1880 2400
9,55 4C/2Pc 1925 1240 3130 1880 2400
10,90 4C/2Pm — 2 2190 1240 3395 1880 2400
12,20 4C/2PI 2455 1240 3660 1880 2400
Wy E g ‘&’3 13,50 3C/2PII — 2720 1240 3925 1880 2400
E 8 E g g 12,35 4C/3Pcc — 1660 1860 2865 2500 2400
- = <5 % 14,35 4C/3Pc 1925 1860 3130 2500 2400
: E ; I < 16,30 4C/3Pm — 3 2190 1860 3395 2500 2400
g % E § (Z) 18,30 4C/3PI 2455 1860 3660 2500 2400
8 5 g g E 20,25 4C/3PII — 2720 1860 3925 2500 2400
= S] g = 16,50 4C/4Pcc — 1660 2480 2865 3120 2400
19,10 4C/4Pc 1925 2480 3130 3120 2400
21,75 4C/4Pm — 4 2190 2480 3395 3120 2400
24,35 4C/4PI 2455 2480 3660 3120 2400
27,00 4C/4PII — 2720 2480 3925 3120 2400

TREZZAFORNI



AIR-VAP

AIR-VAP

FORNO A TUBI ANULARI DI VAPORE + ARIA VENTILATA

* THE STEAM TUBES OVEN+VENTILATION AIR « FOUR A TUBES DE VAPEUR+AIR VENTILE ¢ SCHWADENROHRE+VENTILIERTE LUFT

"AIR-VAP il forno
"Brevettato"
UNICO a tubi di

vapore piu Aria Ventilata.

- Sommando i due sistemi di
cottura, si ha il massimo otteni-
bile da un forno e permette di
ottenere un risultato nettamen-
te superiore in: economia, tem-
pi di cottura pil rapidi, maggio-
re e indubbia qualita del pro-
dotto cotto.

- Unico ad unire la bonta e du-
rata del forno a tubi anulari alla
elasticita e velocita della cottu-
ra ad aria, per il vantaggio del-
la ventilazione interna delle ca-
mere.

- Ogni camera ha la ventilazio-
ne indipendente dalle altre.

- Con ventilatori accesi & con
sistema AIR-VAR

- Con ventilatori spenti, cuo-
ce come il miglior forno a tubi
anulari.

- Possibilita di abbassare di
temperatura una camera ri-
spetto alle altre.

- Funzionamento a Gas, Gasolio,
oppure Legna, Carbone, etc.

- Platee in granulato con cot-
tura morbida e potente.

- Doppia luce interna per ogni
camera.

- Porte delle bocche bilanciate
e smontabili per una facile puli-
zia.

- Vaporiere potenti e di facile
manutenzione.

- Bancale e Portine completa-
mente e facilmente smontabili.
- Pannello comandi completo
e di facile uso.

AIR-VAP"the
UNIQUE "Patented"
oven using steam
tubes pius Ventilation Air.

- Summing these two baking
systems gives the very best we
can get from an oven, achieving
superior results in terms of: e-
conomics, faster baking times,
improved quality of bakery pro-
ducts.

-The only oven that combines
the quality and durability of ring
tube ovens with the speed and
flexibility of controlled-air
baking. The advantage of inter-
nal ventilation of each baking
chamber.

- Each chamber has ventilation
independent from the others.

- When fans are on it uses the
AIR-VAP system.

- When fans are off it bakes
like the best ring-tube oven
money can buy.

- Possibility of lowering the
temperature of one chamber
compared to the others.

- Functions with methane gas,
fuel oll or wood, coal, etc.

- Aggregate bedplates for
smooth and powerful baking.

- Double internal light for
each baking chamber.

- Balanced and removable o-
ven doors to facilitate cleaning.
- Powerful and easy-to-main-
tain steam generators.

- Bed and doors totally and ea-
sily dismantled.

- Complete and easy-to-use
control panel.

"AIR-VAP" der"ge-
setzlich geschiitzte",
EINZIGARTIGE

Backofen mit Schwa-
denrohren und ventilierter Luft.
- Die Summe beider Backsysteme
ermdglicht die Erzielung bester Er-
gebnisse eines Backofens mit fol-
genden Vorteilen: Bessere Wirt-
schaftlichkeit, kiirzere Backzeiten,
bessere und einwandfreie Qualitat
des Fertigproduktes.

- Einzigartig ist die Verbindung der
Gute und Haltbarkeit des Ofens mit
ringférmigen Rohren mit der Flexibi-
litat und Geschwindigkeit des Back-
vorgangs mit Luft durch den Vorteil
der Ventilation in den Kammern.

- Jede Kammer verfiigt Uber eine
Ventilation, die von den anderen
Kammern unabhangig ist.

- Bei eingeschalteten Ventilato-
ren funktioniert er mit dem AIR-
VAP-System.

- Bei ausgeschalteten Ventilato-
ren backt er wie der beste Ofen mit
ringférmigen Rohren.

- Es besteht die Moglichkeit, die
b Temperatur in einer Kammer ge-
genlber den anderen Kammern zu
senken.

- Funktion mit Gas, Gasol, Holz
Kohle, etc.

- Grundplatten aus Granulat fur
ein weiches und leistungsstarkes
Backergebnis.

- Zwei interne Lichter in jeder
Backkammer.

- Die Turen der Offnungen sind
kipphar und aUmontierbar fir eine
einfache Reinigung.

- Leistungsstarke Schwadener-
zeuger mit einfacher Wartung.

- Die Auflage und Tiiren kdnnen
komplett und leicht abmontiert wer-
den.

- Schalttafel, komplett und einfach
zu bedienen.
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"AIR-VAP" el horno
"Patentado",el
UNICO de tubos de

vapor mas Aire Ventilado.

- Sumando los dos sistemas de
coccién, se logra el maximo que
se pueda conseguir de un hornoy
se llega a obtener un resultado
muy superior en: economia, tiem-
pos de coccién mas rapidos,
mejor y indudable calidad del pro-
ducto cocido.

- El Unico que une la calidad y
duracion del horno de tubos anu-
lares con la elasticidad y veloci-
dad de la coccion por aire; por la
ventaja de la ventilacion interna
de las camaras.

- Cada camara tiene venti-
laciéon independiente de las
otras.

- Estando los ventiladores en-
cendidos, funciona con el siste-
ma AIR-VAP.

- Estando los ventiladores apa-
gados, cuece cdmo el mejor hor-
no de tubos anulares.

- Hay la posibilidad de disminuir
la temperatura de una camara re-
specto a las demas.

- Funcionamiento por Gas, Ga-
soleo, o bien Madera, Carbdn, etc.
- Soleras en granulado, de coc-
cién suave y potente.

- Doble alumbrado interior en
cada cadmara de coccion.

- Puertas de las bocas balan-
ceadas y desmontables para unail
facil limpieza.

- Generadores de vapor poten-
tes y de facil manutencion.

- Bancada y portezuelas com-
pletamente y faciimente desmon-
tables.

- Cuadro de mando completo y
de facil utilizacién.

"AIR-VAP", 'UNIOUE
four "Breveté" a
tubes de vapeur pius

Air Ventilé.

- En conjuguant ces deux syste-
mes de cuisson, on obtient le
maximum d'un four et le résultat
est netement supérieur: éco-
nomie, temps de cuisson plus
rapides, qualité meilleure et as-
surée du produit cuit.

- Le seul four qui associe la fiabi-
lité et la durée du four a tubes an-
nulaires a la souplesse et a la vi-
tesse de cuisson a I'air, grace a la
ventilation intérieure des cham-
bres.

- Chaque chambre a la ventila-
tion indépendante des autres.

- Les ventilateurs étant al-
lumés, il utilise le systéme
AIR-VAP.

- Les ventilateurs étant éteints
il cuit comme le meilleur four a
tubes annulaires.

- Possibilité de réduire la tempé-
rature d'une chambre par rapport
aux autres.

- Fonctionnement au gaz, au
gas-oil ou a bois, au charbon,etc.
- Soles en granulat avec cuisson
douce et puissante.

- Double éclairage intérieur pour
chaque chambre.

- Portes d'enfournement ba-
lancées et démontables pour un
nettoyage alsé.

- Générateurs de vapeur puis-
sants et d'entretien alsé.

- Embase et portes compléte-
ment et aisément démontables.
- Panneau de commande com-
plet et facile a utiliser.

FORNI E MACCHINE
PER PANIFICI E PASTICCERIE

Ovens and machines for bakeries and pastry shops
_Fours et machines pour boulangeries et patisseries
Ofens und Maschinen fur backereien und konditoreien

Hornos y maquinas para panaderias y pastelerias






