Donatello

Forno elettrico monocamera sovrapponibile

Superimposable single chamber electric oven
Einkammer-Elektro-Pizzaofen stapelbar

Four électrique 1 chambre superposable
Horno eléctrico de una camara superponible
OneKTpryeckas ogHOKaMepHas neybc
BO3MOXHOCTbHO APYCHOIN YCTaHOBKM
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Dimensioni esterne
External dimensions
AuBenmaRe
Dimensions externes
Dimensiones externas
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——1060 ——

H 430 mm —— 1150 ——

Dimensioni esterne
External dimensions
AuBenmaBe
Dimensions externes
Dimensiones externas

BHewwHue paamepbl
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Dimensioni esterne
External dimensions
AuBenmaRe
Dimensions externes
Dimensiones externas
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ioni esterne
External dimensions
AuBenmaBe
Dimensions externes
Dimensiones externas
BHelwHue paamepbl
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Dim.camera di cottura ‘ ‘
Cooking chamber dim.

MaRe der Backkammer
Dimen.chambre de cuis.
Dimen. cdmara de coccion

Pa3smepbl nekapHoii kamepbl

—720—

H 140 mm
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Dim.camera di cottura
Cooking chamber dim.
MaRe der Backkammer
Dimen.chambre de cuis.
Dimen. cdmara de coccion
Pa3mepbl nekapHoil kKamepbl
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H 140 mm

’;1 080—‘
Dim.camera di cottura

Cooking chamber dim. ‘ ‘

MaRe der Backkammer
Dimen.chambre de cuis.
Dimen. cdmara de coccién
Pa3mepbl nekapHoit

—720—

Kamepbl

H 140 mm

1080——
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Dim.camera di cottura
Cooking chamber dim.
MaRe der Backkammer
Dimen.chambre de cuis.
Dimen. cdmara de coccion
Pa3mepbl nekapHoi

——1080——

Kamepb!

Modello - Model - Modell - Modéle - Modelo - Mogenb

DN435/1

DN635/1

DN635L/1

DN935/1

Capacita di cottura pizze

Pizza baking capacity - Backleistung Pizzas
Capacité de cuisson de pizzas

Capacidad de coccion de pizzas
[PON3BOANTENBHOCTb NPUTOTOBEHNS

Nr

4 (@350 mm)
1 (@ 500 mm)
1 (O tray 400x600 mm)

6 (@ 350 mm)
2 (@ 500 mm)
2 (O tray 400x600 mm)

6 (@ 350 mm)
2 (@ 500 mm)
2 (O tray 400x600 mm)

9 (@ 350 mm)
4 (@ 500 mm)
4 (O tray 400x600 mm)

@

Produttivita oraria (pizza classica)
Productivity per hour (Pizza Classic)

Stunden Leistung (Pizza classica)

Productivité horaire (Pizza Classique)
Productividad por hora (Pizza Classica)

Moyacosas Npou3BoanTenbHoCTS (Knaccudeckas nuyua)

32 (@ 350 mm)

60 (@ 350 mm)

54 (@ 350 mm)

90 (@ 350 mm)

10 (@ 500 mm)

20 (@ 500 mm)

18 (@ 500 mm)

40 (@ 500 mm)

6 (C tray 400x600 mm)

12 (O tray 400x600 mm)

10 (O tray 400x600 mm)

24 (O tray 400x600 mm)

®

Alimentazione elettrica

Electric power supply - Stromversorgung
Alimentation électrique - Alimentacién eléctrica
INEeKTPUYECKOE NUTaHKe

Volt
(50/60
Hz/ )

AC 3N 400"

AC 3N 400"

AC 3N 400"

AC 3 N 400"

AN

Assorbimento massimo

Maximum absorption - Maximale Stromaufnahme
Absorption maximale - Absorcién maxima
MakcumanbHoe notpeénexne

kW
max

58

84

8,6

12,6

Consumo medio

Average consumption

Durchschnittlicher Verbrauch
Consommation moyenne - Consumo medio
CpesHee noTpebnexue

kWh

3,5

50

52

7,6

=0

Peso netto
Net weight - Nettogewicht - Poids net
Peso neto - Bec HeTTo

Kg

147

187

190

250

®

Peso lordo
Gross weight - Bruttogewicht

Poids brut - Peso bruto - Bec 6pyTTo

H: altezza - height - Hohe - hauteur - altura - BbicoTa
(*) Altre tensioni a richiesta - Other voltages available on request - Andere Spannungen auf Anfrage - Autre tensions sur demande - Otras tensiones bajo demanda - Apyrue ceTeBble HanpPSXXeHWs No 3anpocy.

Cavi di alimentazione non inclusi - Power cables not included - Zuleitung nicht inklusiv - Cables d'alimentation non inclus - Cables de alimentacion no incluidos - CunoBble kabenu B KOMMAEKT NOCTaBKM He BXOAST
Massima temperatura di utilizzo 450°C - Maximum operating temperature of 450°C - Maximale Betriebstemperatur von 450°C - Température de fonctionnement maximale de 450°C - Temperatura maxima de trabajo de 450°C - MakcumanbHas pa6oyas Temnepatypa 450°C

Kg

167

211

48

215

282




Forno elettrico bicamera monoblocco

Double chambers electric oven
Zweikammer-elektro-Pizzaofen monoblock
Four électrique 2 chambres monobloc
Horno eléctrico monobloc de dos camaras
OneKTpryeckas AByXKaMepHasi MOHOOI04HasA NeYb
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H 780 mm

Dimensioni esterne
External dimensions
AuBenmaBe
Dimensions externes
Dimensiones externas
BHewHue pa3mepbl
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H 780 mm

Dimensioni esterne
External dimensions
AuBenmaRe
Dimensions externes
Dimensiones externas
BHelwHue pasmepbi

—— 1150 ——

1420

H 780 mm

Dimensioni esterne
External dimensions
AuBenmaBe
Dimensions externes
Dimensiones externas
BHelwHue paamepbl
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H 780 mm
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ioni esterne
External dimensions
AuBenmaRe
Dimensions externes
Dimensiones externas
BHeluHUe pasmepbl
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H 140 mm

Dim.camera di cottura
Cooking chamber dim.

MaRe der Backkammer
Dimen.chambre de cuis.
Dimen. cdmara de coccion
Pa3mepbl nekapHoil kKamepbl
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H 140 mm

Dim.camera di cottura
Cooking chamber dim.

MaRe der Backkammer
Dimen.chambre de cuis.
Dimen. cdmara de coccion
Pa3amepbl nekapHoii kamepbl
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H 140 mm

Dim.camera di cottura
Cooking chamber dim.
MaRe der Backkammer
Dimen.chambre de cuis.
Dimen. cdmara de coccion
Paamepbl nekapHoit
Kamepbl
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H 140 mm

Dim.camera di cottura
Cooking chamber dim.
MaRe der Backkammer
Dimen.chambre de cuis.
Dimen. cdmara de coccion
Pa3mepbl nekapHoit
Kamepbl
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Modello - Model - Modell - Modéle - Modelo - Mogenb

DN435/2

DN635/2

DN635L/2

DN935/2

Capacita di cottura pizze

Pizza baking capacity - Backleistung Pizzas
Capacité de cuisson de pizzas

Capacidad de coccion de pizzas
TpON3BOANTENBHOCTL NPUFOTOBNEHNS!

Nr

4+4 (¢ 350 mm)
1+1 (@ 500 mm)
1+1 (O tray 400x600 mm)

6+6 (@ 350 mm)
2+2 (@ 500 mm)
2+2 (O tray 400x600 mm)

6+6 (@ 350 mm)
2+2 (@ 500 mm)
2+2 (O tray 400x600 mm)

9+9 (@ 350 mm)
4+4 (9 500 mm)
4+4 (O tray 400x600 mm)

e}

Produttivita oraria (pizza classica)
Productivity per hour (Pizza Classic)

Stunden Leistung (Pizza classica)

Productivité horaire (Pizza Classique)
Productividad por hora (Pizza Classica)

MoyacoBas NpoM3BOANTENBHOCTb (Knaccuyeckas niua)

64 (@ 350 mm)

120 (@ 350 mm)

108 (@ 350 mm)

180 (@ 350 mm)

20 (@ 500 mm)

40 (@ 500 mm)

36 (@ 500 mm)

80 (@ 500 mm)

12 (O tray 400x600 mm)

24 (O tray 400x600 mm)

20 (O tray 400x600 mm)

48 (O tray 400x600 mm)

®

Alimentazione elettrica

Electric power supply - Stromversorgung
Alimentation électrique - Alimentacion eléctrica
INeKTPUYECKOe NnTaHne

Volt
(50/60
Hz/ Tu)

AC 3 N 400"

AC 3 N 400"

AC 3 N 400"

AC 3 N 400"

AN

Assorbimento massimo

Maximum absorption - Maximale Stromaufnahme
Absorption maximale - Absorcion méxima
MakcumansHoe noTpebnenne

kW

58+58

8.4+84

8.6+8.6

12.6+12.6

Consumo medio

Average consumption

Durchschnittlicher Verbrauch
Consommation moyenne - Consumo medio
CpefiHee notpebneHie

kWh

7,0

10,4

152

)

Peso netto
Net weight - Nettogewicht - Poids net
Peso neto - Bec HeTTO

Kg

252

330

324

430

&

Peso lordo
Gross weight - Bruttogewicht
Poids brut - Peso bruto - Bec 6pyTT0

H: altezza - height - Hohe - hauteur - altura - BbicoTa
(*) Altre tensioni a richiesta - Other voltages available on request - Andere Spannungen auf Anfrage - Autre tensions sur demande - Otras tensiones bajo demanda - apyruie ceTeBble Hanps>KeHUs Mo 3amnpocy.

Cavi di alimentazione non inclusi - Power cables not included - Zuleitung nicht inklusiv - Cables d'alimentation non inclus - Cables de alimentacion no incluidos - CunoBble kabeny B KOMAIEKT NOCTaBKW He BXOAAT
Massima temperatura di utilizzo 450°C - Maximum operating temperature of 450°C - Maximale Betriebstemperatur von 450°C - Température de fonctionnement maximale de 450°C - Temperatura maxima de trabajo de 450°C - MakcumanbHas pa6odas Temnepatypa 450°C

Kg

273

356

49

350

465




\\ //
Piano di cottura in mattoni di cordierite Pannello comandi cappa
Cordierite stone cooking floor - Backflache aus Cordierit Hood control panel
Plan de cuisson en briques de cordiérite Bedienfeld Haube
Superficie de coccion realizada con ladrillos de cordierita Panneau de commandes de la hotte
BbinekaroLas NoBEPXHOCTb U3 KMprnYeil 3 Kopaneputa Panel de control campana

[TaHenb ynpasneHns BbITAXKO

Porta con vetro panoramico Ventola di raffreddamento
Door with panoramic glass Cooling fan
Tir mit Panoramaverglasung Kihlventilator
Porte avec vitre panoramique Ventileteur de refroidissement
Puerta con cristal panoramico Ventilador de refrigeracion
[lBepua ¢ naHopamHbIM CTEKIOM BeHTunaTop oxnaxaexns
Dotazioni OPTIONAL

Optional equipment - Zubehére - Equipement optionel
Equipamiento Opcional - JononHuTenbHbie onyumn

Kit morsettiera alimentazione da doppia a singola
Power terminal kit from double to single

Maniglia porta Guarnizione tenuta calore tra porta e camera di cottura Kit verkabelung zur einzel stromversorgung
Door handle Heat seal between door and cooking chamber Kit de bornes de puissance du double au simple
Tirgriff Warmeabdichtung zwischen Tur und Backkammer - Tablero de bornes para convertir el mecanismo de alimentacion de doble a individual
Poignée de porte Joint isolation chaleur entre porte et chambre de cuisson KomnnekT KneMMHoit Kopo6Kki Ans nepexofa OT ABOAHOI K OTAENbHOI
Manilla de la puerta Guarnicion de aislamiento calor entre puerta y camara de coccion Resistenze potenziate - Powered heating elements - Verstarkte heizwiderstande
Pyuka fBepubl YnnoTHeHne MeXAy ABepLeit 1 Kamepoii NpuroToBIieHNs Résistances rénforcées - Resistencias potenciada - YcuneHHble TaHbl.
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Donatello

Le tecnologie che fanno la differenza
The technologies that make the difference - Technologien, die den Unterschied machen - Les technologies qui font la différence - Las tecnélogias que hacen la diferencia - TexHonorum, KoTopbie cyw,ecTBeHHO OTAUYAIOTCH

Facciata in acciaio inox Camera di cottura in acciaio inox Sfiato vapori di cottura regolabile

Stainless steel front Stainless steel cooking chamber Adjustable steam vents

Vorderseite aus Edelstahl Backkammer aus Edelstahl Regulierbarer Abzug der Backdampfe

Facade en acier inox Chambre de cuisson en acier inox Soupape vapeurs réglable

Frontal en acero inoxidable Cdmara de coccion en acero inoxidable Evacuacion de vapores regulable

(®poHTanbHas CTOPOHa M3 HepXXaBetoLLeli cTanu Kamepa npuroToBeHus 13 HepxaBetoLLieii cTanm PerynupyemMas 0TAyLWUVHA NS NapOB OT NPUroTOBAEHMS

Sistema integrato di recupero di calore in camera di cottura Resistenze differenziate cielo-platea Potenza differenziata cielo/platea llluminazione interna con lampada alogena 12v
Integrated heat recovery system in the cooking chambe Top/Floor differentiated heating elements Differentiated ceiling and floor power Chamber lightening system with 12V halogen lamp
Integriertes System zur Warmeriickgewinnung in der Backkammer Ober-und Unterhitze Differenzierte Ober-und Unterhitze Beleuchtung der Backkammer mit 12V Halogenlampe
Systéme integré de récupération chaleur dans la chambre de cuisson Résistances haut/plateau autonomes Différente puissance haut et plateau Eclairage interne avec lampe halogéne 12V

Sistema integrado de recuperacion del calor en la camara de coccién Resistencias diferenciadas inferior y superior Potencia diferenciada superior e inferior lluminacion interior con ldmpara haldgena 12V
BcTpoeHHas cucTema pekynepauuu Tenna B kamepe NpuroToBieHns OTAenbHble T3HbI CBOAA M NoAa OTaenbHas MOLWHOCTb CBOAA M NoAa OcBeLLeHIe ranoreHHoi namnoit 12V BHyTpu kamepbl
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