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ITA. lIfornoa gas & quello che per concetto puo sostituire il forno a
legna con i vantaggi quali la semplicita di utilizzo e la pulizia. 3 sono
i modelli di forni a gas Pizza Group a seconda del numero massimo
di pizze diam. 33 cm che possono accogliere: 4-6-9. Sono sovrap-
ponibili fino a due camere dello stesso modello ed essere dotati di
supporto (con due altezze disponibili), celle neutre o riscaldate e
cappa d'aspirazione. Allinterno della camera in lamiera alluminata,
la particolare forma dei deflettori in acciaio, permette di convoglia-
re il calore verso il cielo forato della camera e conseguentemente
per irraggiamento sulla pizza. Fori sui lati e sul fondo della camera
garantiscono un perfetto afflusso daria. Seguito test di laboratorio
abbiamo bilanciato le temperature del cielo e della platea per rag-
giungere unomogeneita perfetta. La temperatura di esercizio con-
sigliata € 380°C. Sotto la pietra refrattaria di spessore adeguato si
trova un bruciatore atmosferico multiramo per assicurare un'ottima
uniformita di cottura. Il forno & certificato e osserva tutte le norme
in vigore in materia di sicurezza. Puo essere alimentato con gas me-
tano o GPL (da specificare sull'ordine) e necessita di un‘alimentazio-
ne elettrica monofase 230V/50-60HZ. | nostri forni a gas vengono
collaudati in linea di montaggio con il gas metano ma sono dotati
di ugelli per gas GPL. Si tratta di una gamma di forni a controllo

meccanico con termometro digitale. Tutti i modelli vengono forniti
con il camino e la sua prolunga. Il camino antivento (interruttore
di tiraggio - vedere option sul nostro listino) & obbligatorio per il
raccordo alla canna fumaria del forno modello Flame 9.

UK _The gas oven was designed to replace wood-burning ovens,
with the advantages such as easier use and cleaning. Pizza Group
has 3 models of gas ovens depending on the maximum number
of pizzas with diam. 33 cm that they can contain: 4-6-9. Up to two
chambers of the same model can be placed on top of each other,
equipped with a stand (with two available heights), neutral or
warm cupboard and suction hood. Inside the aluminised plate
chamber, the particular form of the steel deflectors makes it pos-
sible to direct the heat through the drilled ceiling of the chamber
towards the pizza. Holes on the sides and bottom of the chamber
guarantee perfect air inflow. Following laboratory tests, we have
balanced the top and bottom temperatures in order to reach per-
fect uniformity. The recommended operating temperature is 380°C.
Under the refractory brick with a suitable thickness, there is an at-
mospheric, multi-branch burner that helps obtain optimal baking
uniformity. The oven s certified and complies with all current safety
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standards. It can be supplied with methane gas or LPG (to be speci-
fied on the order) and requires a single-phase electric power supply
230V/50-60HZ. Our gas ovens are tested on the assembly line with
methane gas, but are equipped with nozzles for LPG gas. Itis a range
of mechanically controlled ovens with a digital thermostat. All the
models are supplied with an exhauster and its extension. The wind
tight vent (draught switch - see option on our price list) is manda-
tory for the connection to the flue of the flame 9 model oven.

DE_Der Gasofen, der den Holzofen als Konzept ersetzen kann,
mit den Vorteilen einer einfachen Verwendung und leichteren
Reinigung. Es gibt 3 Modelle der Gasdfen Pizza Group, je nach
maximaler Anzahl der Pizzen mit Durchmesser 33 cm, die aufge-
nommen werden kdnnen: 4-6-9. Es kdnnen bis zu zwei Kammern
des gleichen Modells iibereinander gestellt und mit Halterungen
(zwei Halterungen verfiighar), neutralen Zellen oder Warmezellen
und Abzugshaube versehen werden. Im Inneren der Kammer aus
alumiertem Blech ermdglicht die besondere Form der Deflektoren
aus Stahl, die Warme in Richtung der gelochten Decke der Kammer
zu leiten, damit sie auf die Pizza abstrahlt. Offnungen an den Seiten
und am Boden der Kammer garantieren eine perfekte Luftzufuhr.




Die Temperatur von Ober- und Unterhitze haben wir nach Laborpriifungen so eingestellt, dass eine per-
fekte Homogenitit erreicht wird. Die empfohlene Betriebstemperatur liegt bei 380°C. Unter dem Scha-
mottstein von geeigneter Dicke befindet sich ein atmospharischer Mehrfach-Brenner, der eine optimale
GleichmaRigkeit des Backvorgangs garantiert. Der Ofen ist zertifiziert und alle geltenden Sicherheits-
vorschriften werden eingehalten. Die Speisung erfolgt mit Methangas oder Fliissiggas (bei Bestellung
anzugeben), es ist ein Stromanschluss Monophase 230V/50-60HZ notwendig. Unsere Gasofen werden
in der Montagestra3e mit Methangas gepriift, sie besitzen aber Diisen fiir Fliissiggas. Es handelt sich
um eine Ofenreihe mit mechanischer Steuerung und digitalem Thermometer. Alle Modelle werden mit
Kamin und dessen Verldngerung geliefert. Der Kaminaufsatz (Stromungssicherung — siehe Option in
unserer Preisliste) ist fiir den Anschluss des Ofens Modell Flame 9 an den Rauchfang vorgeschrieben.
FR_Le four a gaz est celui qui pour sa conception peut remplacer le four a bois avec des avantages
tels que la simplicité d'utilisation et le nettoyage. 3 sont les modeles de fours a gaz Pizza Group selon
le nombre maximal de pizzas de 33 cm de diamétre qui peuvent accueillir: 4-6-9. Il est possible de
superposer jusqua deux chambres du méme modeéle avec support (avec deux hauteurs disponibles),
cellules neutres ou chauffées et hotte daspiration. A lntérieur de la chambre en tole aluminée, la forme
particuliére des déflecteurs en acier permet d'acheminer la chaleur vers la voiite perforée de la chambre
et par conséquent par rayonnement sur la pizza. Les trous sur les cdtés et sur le fond de la chambre
garantissent un afflux d'air parfait. Apres test de laboratoire, nous avons réglé les températures de la
voiite et de la sole pour atteindre une parfaite homogénéité. La température de fonctionnement con-
seillée est 380°C. Sous la pierre réfractaire d‘épaisseur adéquate se trouve un brdleur atmosphérique
multi-branches afin d'assurer une uniformité de cuisson optimale. Le four est certifié et conforme a
toutes les normes en vigueur en matiére de sécurité. Il peut étre alimenté au gaz naturel ou GPL (a
préciser sur la commande) et nécessite d’une alimentation électrique monophasée 230V/50-60HZ. Nos
fours & gaz sont testés sur la ligne de montage avec le gaz naturel, mais sont équipés de gicleurs pour
gaz GPL. Il s'agit d'une gamme de fours a contréle mécanique avec thermométre numérique. Tous les
modeéles sont fournis avec le conduit de cheminée et sa rallonge. Le conduit de cheminée anti-vent
(interrupteur de tirage — voir option sur notre tarif) est obligatoire pour le raccord au conduit de fumée
du four modéle Flame 9.

ES_El horno de gas es el que, por su propia concepcién, puede sustituir el horno de lefia con ventajas
como la sencillez de uso y la limpieza. Existen 3 modelos de hornos de gas Pizza Group, segtn el nimero
méximo de pizzas de 33 cm de didmetro que pueden acoger: 4-6-9. Pueden superponerse hasta dos
cdmaras del mismo modelo y pueden incluir soporte (con dos alturas disponibles), muebles neutros
o calientes y campana extractora. Dentro de la cdmara de chapa aluminizada, la especial forma de los
deflectores de acero permite conducir el calor hacia el techo perforado de la cdmara y asi, por irradiacion,
hacia la pizza. Los orificios de los lados y del fondo de la cdmara garantizan una perfecta afluencia de
aire. Tras una serie de pruebas de laboratorio, hemos equilibrado las temperaturas del techo y de la
solera para alcanzar una perfecta homogeneidad. La temperatura de funcionamiento recomendada es
de 380°C. Bajo la piedra refractaria de espesor adecuado se encuentra un quemador atmosférico mul-
tirramificado para garantizar una perfecta uniformidad de coccion. El horno esta certificado y cumple
todas las normas vigentes en materia de seguridad. Puede alimentarse con gas natural o GLP (debe es-
pecificarse en el pedido) y requiere alimentacion eléctrica monofasica a 230V/50-60HZ. Nuestros hornos
de gas son probados en linea de montaje con el gas natural, pero incluyen inyectores para gas GLP. Se
trata de una gama de hornos de control mecénico con termémetro digital. Todos los modelos incluyen la
chimeneay su prolongador. La chimenea antiviento (interruptor de tiro — vea los opcionales en nuestra
lista de precios) es obligatorio para el empalme al cafién de chimenea del horno modelo Flame 9.

RU [a3o0Bas neub - 370 Neub, KOTOPaA MOXET 3aMeHUTb APOBAHYI0 Neub M 06nafaeT Takumm
npeuMyLLEeCTBaMI, KaK NPOCTOTa B UCNOAb30BaHUY M yucToTa. ECTb 3 Mopenu ra3oBbix neyeit Pizza
Group, B 3aBUCUMOCTY OT MaKCMMaINbHOTO KONMYECTBA NULIL AUaMeTPOM 33 CM, KOTOpble neuw MoryT
BMecTUTb: 4-6-9. MoryT CTaBUTbCA Apyr Ha Apyra A0 ABYX Kamep OAHOIA 1 TOV e MOAenu v MoryT
6bITb CHabXeHbl ONOPOiA (B HANMYMKM €CTb /B BLICOTHI), HETPaNbHBIMY LKadamu Wi WKadamu ¢
NOZOTPEBOM U BbITAXHBIM KOANakom. BHYTpU Kamepbl 13 amoMMHUPOBAHHOTO MeTaninyeckoro
nncta 0cobad popma CTanbHbIX 0Tpaxkateneli NO3BONAET HANPABAATL TeNno K nephopupoBaHHOMY
(BOZY Kamepbl 1, BUTEACTBYE Yero, U3nyyatb Tenno Ha nuuly. OTBepcTMA Ha 6OKOBbIX CTOPOHaX U
[IHe Kamepbl rapaHTUpyIOT AeanbHblii NPUTOK Bo3AyXa. B pesynbrate nabopatopHoro TecTpoBaHusA
Mbl banaHcupoBanu Temnepatypy (Boga M noga, utobbl AOCTMYL MAEAnbHO OBHOPOAHOCTU.
PekomeHzyemasn paboyas Temnepatypa coctasnaet 380°C. log orHeynopHbIM KaMHeM HapnexalLieit
TONWYMHBI  HAXOAWTCA pa3BeTBNEHHAA aTMocdepHas ropenka, rapaHTUpYIOWaa NPeBOCXOAHYI0
PaBHOMEPHOCTb  Bbineuki. [leub cepTUGUUMPOBAHA W COOTBETCTBYET BCEM  CTaHAAPTaM,
JAelicTBytoLMM B cdepe TexHUKI be3onacHocTi. MoxeT paboTaTb Ha meTate wnn (YT (gomxHo 6biTb
YTOUHEHO B 3aKa3e) 1 HyxJaeTca B ogHoGa3HoM dnektponuTtanum 230 B/50-60 u. Hawm rasosbie
neyn Ha tane c6OpKM NPOXOAAT NPUEMOYHbIE UCMbITAHUA ¢ METAaHOM, HO Y HUX eCTb XMKnepbl AnA
CYT. Peub nzeT 06 accOpTUMEHTE Neyeit C MeXaHUUECKIM YNpaBeHem ¢ LUGPOBLIM TEPMOMETPOM.
Bce mopenu nocTaBRAKTCA ¢ KAMUHOM W €ro HaACTaBKOIA. MPOTUBOBETPOBbIN KaMUH (BbIKHYaTeNb
TAMW — CMOTPETb AONONHUTENbHOE 060PYLOBaHIE B HALIEM Npaiic-NACTe) ABNAETCA 06A3aTeNbHbIM
INA COeANHEHIA ¢ AbIMOX0ZI0M neun Mogeni Flame 9.

Flame 4 Flame 6 Flame 9

A 96,0 131,0 131,0

B 16,0 16,0 16,0

C 13,0 113,0 148,0
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Temperatura d'esercizio
Working temperature
Arbeitstemperatur
Température de travail
Temperatura de trabajo
PaGoyas Temneparypa

modello
model
Modell

modele
modelo
Mogenb

Flame 4

Flame 6

420 max

Flame9

Consumo

Gas consumption
Gasverbrauch
Consommation de gaz
Comsumo
[a3onotpetnetue

kg/h lig.

0,94

1,58

2,12

m*/h nat.

121

2,12

2,85

Potenza
Power
Heizleistung
Puissance
Potencia
Mouocts

kw

14,00

20,00

29,00

Dimensioni camera
Chamber sizes

Kammer Abmessungen
Dimensions chambre
Dimensiones cdmara
Pasmepbl Kamepsi

Ixpxh  cm

70x70x15

70x105x15

105x105x15

Dimensioni esterne

External sizes
AuBenabmessungen
Dimensions extérieures
Dimensiones externas
BHeluHHe pasmepb!

Ixpxh cm

112x128x47

112x159x47

143x160x47

Dimensioni imballo

Packing sizes

Verpackung Abmessungen
Dimensions emballage
Dimensiones embalaje
Pa3Mepbl ynaKkoBKM

Ixpxh  m

129x115x67

123x160x67

160x150x67

Volume

Volume
Volumen
Volume
Volumen
06vem

099

132

1,61

Peso netto
Net weight
Netto Gewicht
Poids net
Peso neto

Bec hetto

kg

132

164

196

Peso lordo
Gross weight
Brutto Gewicht
Poids brut
Peso bruto
BecbpyrTo

kg

149

187

24

product without advance notice. / Die technischen Angabe sind unverbindlich. Alle technischen Anderungen unter Vorbehalt. / Les données techniques sont indicatives. Le producteur

C € | dati tecnici sono indicativi. Il produttore si riserva di apportare qualsiasi modifica costruttiva senza preavviso. / The technical data are indicative. The manufacturer may change the

se réserve d'apporter des modifications sans préavis. / Las caractéristicas técnicas tienen valor puramente indicativo. El productor se reserva el derecho de modificacién.







