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Castellirorniss

Modulo

MODULARE BACKOFEN FUR RUNDE
UND LANGLICHE PIZZA AUF BACKBLECH

Die Module bestehen, je nach den verschiedenen
Produktionskapazitdten, aus einzelnen, iibereinander
setzbaren Backkammern mit unterschiedlichen
Abmessungen.

Die Zusammensetzbarkeit der Konstruktion und der
geringe Platzbedarf der Module erleichtern den Transport
und die Installation auch bei kleinen Raumlichkeiten.
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Alle modularen Backéfen, 610 und Superpizza
konnen mit elektromechanischen

oder elektronischen Bedienelementen
versehen werden.
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Modell AuBenabmessungen  Innenabmessungen Leistung  Gewicht
cm cm kW/h Kg
MODULO L P H | p h min  max
610/A 108 135 50 62 105 18 2 6 220
610/B 108 135 44 62 105 12 2 6 200
Unterbau Offener
als Schrank Unterbau
Modell AuBenabmessungen G
am 1 1 1 [
L P H Gewicht / Kg
MD2) MD2) MD2)
Mod. 610/A 108 120 100 76 91 86 40 35
Mod. 610/B 128 120 100 76 120 115 49 44



Technische Daten

€

Zusammensetzbarer, robuster und
kompakter Aufbau, vollstindig aus
Edelstahl gebaut.

Alle Gerate, die Bedienelemente und die
Ausstattungen sind so positioniert und strukturell
vorgeriistet, dass sie die Bedienbarkeit,

die Reinigung und die Wartung bei vollkommener
Sicherheit gemdR den diesbeziiglich geltenden
Bestimmungen erleichtern.

Castellirorniss

Das Modul kann auf Anfrage mit einer erforderlichen
Abzugshaube aus Edelstahl geliefert werden, die tiber
einen Motor mit Geschwindigkeitswandler verfiigt.

Backkammer zum selbstandigen Arbeiten mit vollkommen
unabhdngigen Funktionen und Bedienelementen ausgelegt.
Die im Ofen berechnete Dammung und der hohe Wert

der verwendeten Isolierung tragen zu einer hohen
Energieeinsparung bei und beschranken die Wérmeverluste.

Die elektrischen Widerstdnde aus Nickel-Chrom-Legierung
befinden sich in dazu dienenden Rahmen, die sich auf

der gesamten Oberfléche des Bodens und der Decks der
Backkammer erstrecken.

Die besondere Anordnung sichert die gleichméRigere
Ausbreitung der Wérme, die Fahigkeit zur Aufrechterhaltung
der Temperatur und eine héhere Effizienz beim Backvorgang.

Die Beleuchtung im Inneren erfolgt mittels Halogenleuchten
zu 12V, die von einem Schirm mit doppeltem gehartetem
Kristall geschiitzt sind.

Ausstattung mit elektromechanischen Bedienelementen
oder elektronischem Steuergerdt unabhangiger Art fir jede
Kammer, ermdglichen die getrennte Regelung der
Wérmeabgabe zwischen Decke und Boden.

Frontttr mit Klapp6ffnung und robusten ergonomischen
Griffen.

Gehartetes Glas, das einen Einblick in das Innere der
Garkammer bietet.

Aufliegend auf einem dazu dienendem Unterbau aus
Stahl (offen oder als Schrank), mit Rédern aus Polyurethan,
die ein mitheloses Umsetzen ermoglichen.





