





GAS XL SERIES

STANDS IN PAINTED IRON
SUPPORTI FORNI IN FERRO VERNICIATO
UNTERGESTELLE AUS LACKIERTEM STAHL
SUPPORTS POUR FOURS EN FER PEINT

prismafood

»»» solutions

SN3AO
sV

ls,&?I%BBES DE HORNOS EN HIERRO SGXL 3L SGXL 4 SGXL 6 SGXL 6L SGXL 9

NOCTABKA M3 OKPALIEHHOTO XENESA SGXL33L SGXL44  SGXL66  SGXLGEL  SGXL99
U] é é (U] U]

> Dimensions > Diménsions w 147,0 110,0 110,0 147,0 147,0

> Dimensioni > Medidas p|§ 65,0 96,5 132,0 96,5 132,0

> Abmessungen > Paawepe 96,0/86,0 | 96,0/86,0 | 96,0/86,0 | 96,0/86,0 | 96,0/86,0

> Net weight > Poids net

> Peso netto > Peso neto 2 31,0 33,0 39,0 39,0 45,0

> Nettogewitch > Bec-HeTTO

@OPTIONAL

4 castors set
Set di 4 ruote
4 Rader

Ensemble de 4 roues
Juego de 4 ruedas
Habop 13 4-x konec
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CONVEYOR OVENS SERIES

CONVEYOR OVENS LINE
Completely manufactured in stainless steel

LINEA FORNI TUNNEL C
Costruito interamente in acciaio inox

LINIE FUR OFEN TUNNEL C
Vollsténdig aus Edelstahl hergesteltt

LIGNE FOURS TUNNEL C
Entierement construit en acier inox

LiNEA DE HORNOS TUNEL C
Construido completamente en acero inoxidable

JINHWA NEYEN TUNNEL C
oSHOCTBIO MBFOTOBJIEHA 3 HEPXKABEIOLLIEV CTaun

@ prismafood.com
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Conveyor ovens in stainless steel are suitable for various baking
needs (bread, pizza, vegetables, gastronomy). The conveyor belt
guarantees greater production and, thanks to the glass door

it is possible to check the baking process without opening the oven
door. The quality of the parts and compliance with legislation

in force makes management of the system 100% safe.

La linea di forni tunnel in acciaio inox & adatta a diverse esigenze

di cottura (pane, pizza, verdure, preparazioni gastronomiche).

Il nastro trasportatore garantisce una maggiore produttivita e, grazie
alla porta in vetro & possibile controllare il processo di cottura senza
aprire la porta del forno. La qualita dei componenti € il rispetto delle
normative vigenti rende la gestione dell’impianto sicura al 100%.

Unsere Tunnelofen-Serie aus Edelstahl eignet sich fir verschiedene
Garanforderungen (Brot, Pizza, GemUse, gastronomische
Zubereitungen). Das Forderband garantiert eine hdhere Produktivitat.
Die Glastur ermdglicht die Kontrolle des Kochen Prozesses,

ohne den Ofentur zu &ffnen. Die Qualitédt der Komponenten

und die Einhaltung der geltenden Vorschriften erméglichen einen

zu 100% sicheren Betrieb der Anlage.

prismafood
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La ligne de fours tunnel en acier inox est adaptée pour différentes
exigences de cuisson (pain, pizza, légumes, préparations
gastronomiques). La bande transporteuse garantit une plus grande
productivité et, grace a la porte en verre il est possible de controler
le processus de cuisson sans ouvrir la porte du four.

La qualité des composants et le respect des réglementations

en vigueur rend la gestion de 'installation sire a 100%.

La linea de hornos tunel fabricados en acero inoxidable se adapta

a distintas necesidades de coccion (pan, pizza, verduras, preparaciones
gastronémicas). La cinta transportadora garantiza una mayor
productividad y, gracias a la puerta en vitrio es posible comprobar

el proceso de coccidn sin abrir la puerta del horno.

La calidad de los componentes y el cumplimiento de las normativas
vigentes hacen que la gestion de la instalacion sea 100% segura.

JINHNS TYHHENBbHBIX NeYelt N3 HepXXaBetoLLen CTav NoaXoanT ANs
NMPUrOTOBAEHNS CaMblX PadHo0bpasHbix 6104 (xeda, M LLbl, OBOLLEN,
raCTPOHOMUYECKMX Bt0f). JIEHTOUHbIV TPaHCMOPTEP rapaHTpyeT
60/bLLYIO MPON3BOAUTENBHOCTL, 61arofapst CTEKNSIHHOM ABepLe neyn,
MO>XHO KOHTPOIMPOBATL MPOLECC MPUrOTOBNEHWS, HE OTKPbIBas e&.
KauecTBO KOMMOHEHTOB 1 cobntofigHe TpeboBaHNA AENCTBYOLLMX
HopMaTBOB rapaHTUpytoT 100% 3KcrnnyaTaumoHHyo 6e30MacHOCTb.
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PIZZA EQUIPMENT

CONVEYOR OVENS SERIES

O Easy access for a careful

cleaning of the interior of the oven.

Accesso agevole per un’accurata
pulizia dellinterno.

Leichter Zugriff fur eine grundliche
Reinigung des Innenbereichs.
Acces facile pour un nettoyage
interne en profondeur.

F&cil acceso para una cuidadosa
limpieza del interior.

Yno6HbIi ocTyn Ans TulatenbHom
yBOPKM BHYTPN.

O Door for cooking inspection.
Porta per ispezione cottura.

Tur fur die kontrolle des
backvorgangs.

Porte pour le contréle de la cuisson.

Puerta Para Inspeccion
De La Cocion.

[eepua [Ona KoHTponsa oToBKu.

=
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O Stainless steel conveyor belt.
Nastro trasportatore in acciaio inox.
Férderband aus edelstahl.

Bande transporteuse en acier inox.

Cinta transportadora de acero
inoxidable.

TpaHcnopTep 13 HepXxaBetoLLe
cTanm.

=]

(O stand in stainless steel.
Supporto in acciaio inox.
Untergestelle aus edelstahl.
Support en acier inox.
Soporte de acero inoxidable.

[opcTaBka 13 Hep>xaBetoLLEen
cTanm.

THE CONVEYOR OVENS ARE
STACKABLE

This allows to double or

triple productivity or to make
simultaneously alternative dishes
without expanding the area
intended for cooking.

| FORNI TUNNEL SONO
SOVRAPPONIBILI

Questo consente di raddoppiare

o triplicare la produttivita o di
realizzare contemporaneamente
preparati alternativi senza ampliare la
superficie destinata alla cottura.

DIE TUNNEL OFEN KONNEN
UBEREINANDER GESTELLT
WERDEN

Dadurch kénnen die Produktivitat
verdoppelt bzw. Verdreifacht oder
gleichzeitig andere Zubereitungen
realisiert werden, ohne die
Backflache vergréBern zu muissen.

LES FOURS TUNNEL SONT
SUPERPOSABLES

Cela permet de doubler ou tripler
la productivité ou de réaliser
simultanément des préparations
alternatives sans augmenter la
surface destinée a la cuisson.

LOS HORNOS TUNNEL PUEDEN
SER SUPERPUESTOS

Esto permite doblar o triplicar la
productividad o realizar a la vez
preparados alternativos sin ampliar
la superficie destinada a la coccion.

[Meun Tunnel HaknagbiBalOTCS ApYyr
Ha gpyra

OTO NO3BONSET YABOUTE MM
YTPOWUTbL MPOV3BOAVTENBHOCTbL UM
OHOBPEMEHHO FOTOBUTL Pa3Hble
61043, He pacLumMpss MPOCTPaHCTea,
OTBEEHHOrO MOf, FOTOBKY.



ELECTRICAL DIGITAL CONTROL
PANEL

The userfriendly control panel allows
to set the on and off time, belt speed
and temperature.

PANNELLO DI CONTROLLO
ELETTRICO DIGITALE

L'utilizzo del pannello di controllo

€ semplice e intuitivo; consente di
programmare l'orario di accensione e
spegnimento, la velocita del nastro e la
temperatura del cielo e della platea.

ELEKTRISCHE DIGITALE BEDIENTAFEL
Einfache und intuitive Benutzung

der Bedientafel, mit der die Uhrzeit

fur die Ein- und Ausschaltung, die
Geschwindigkeit des Férderbands und
die Temperatur von Decke und Boden
programmiert werden kénnen.

PANNEAU DE CONTROLE
NUMERIQUE ELECTRIQUE

L utilisation du panneau de controle
est simple et intuitive; il permet de
programmer I'heure d'allumage et
d’extinction, la vitesse de la bande
transporteuse et la température du
plafond et de la sole.

PANEL DE CONTROL DIGITAL
ELECTRICO

El uso del panel de control es simple e
intuitivo; permite programar el horario de
encendido y apagado, la velocidad de
la cinta y la temperatura del techo y de
la solera.

Lnbposas anexkTpuyeckas naHe b
yrpaBneHns

[NaHenb ynpasneH s npocTa B
1CMONB30BaHNM, MHTYUTVIBHA; NO3BOSISIET
MPOrPamMMIPOBaTbL PacrcaHie
BKJTOHEHNSI 1 BbIKITKOYEHIS, CKOPOCTb
[BIDKEHVIS TPaHCTopTepa v Temneparypy
cBOAA M oHa.

There are also 6 different programs
that can be set with a simple
“click”, for simplified use.

Ti sara possibile impostare 6
programmi di utilizzo differenti che
potrai richiamare con un semplice
click, per operare sempre in grande
semplicita.

Kénnen 6 verschiedene
Anwendungsprogramme eingerichtet
werden, die mit einem einfachen
Klick aufgerufen werden kénnen,
sodass die Arbeit stets einfach und
angenehm ist.

Vous serez en mesure de définir 6
programmes d'utilisation différents
que vous pouvez appeler en un
simple clic, pour toujours fonctionner
avec une grande simplicité.

Es posible plantear 6 programas
distintos de uso que se pueden
llamar con un simple clic, para
operar siempre con gran simplicidad.

TarkoKke Bbl CMOXETE YCTaHOBUTbL 6
pasHbIx PaboyMx MPorpaMm, 3aryckast
VX MPOCTbIM HaXkaTvem, YTobbl BCeraa
paboTaTb 6e3 Npobnem.

prismafood
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Completely manufactured
in stainless steel

Costruito interamente in acciaio inox

Vollstandig aus edelstahl hergesteltt

Entierement construit en acier inox

Construido completamente en acero

inoxidable

[MoNHOCTBIO N3roToBEHA
13 Hep>KaBetoLLIen cTam
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TECHNICAL
FEATURES

Caratteristiche
Tecniche

Technischen
Daten

Caractéristiques
Techniques

Técnicas

Caracteristicas

TexHnyeckmne
XapakTepucTUKu

PIZZA EQUIPMENT

J=-1 == =
TUNNEL TUNNEL TUNNEL TUNNEL
C40 C 50 C 65 C 80
Special voltages available on request
Voltaggi speciali su richiesta
Sonderanschlussgen sind auf Anfrage verfugbar @ @ @ @
Voltages spéciales sur demande
Bajo pedido voltajes especiales
CreupanbHoe HanpshKeHne Mo MHAVBUAYaTbHOMY 3arpocy
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d'esercizio > Temperatura de ejercicio S 0-350 0-350 0-350 0-350
> Arbeitstemperatur > Pabodasa Temnepartypa
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacion S 230 - 400 230 - 400 230 - 400 230 - 400
> Anschluss > [uTanve
S 7,8 14,2 18,4 24,4
> Power > Puissance §
> Potenza > Potencia 2 26500 48500 63000 83000
> Heizleistung > MoLLHOCTb £
8 6700 12200 15800 21000
Q
> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé é’
> Assorbimento monofase > Absorcion electrica monofasica | &
> Einphasiger Stromentnahme > OneKTpu4eckoe nornoLleHme a 33,9 61,7 75,7 106,1
opaHol dhaab £
> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé g
> Assorbimento trifase > Absorcién electrica trifasica S
> Drehstromentnahme > ONEKTPUYECKOE MOrIOLLEHME o 1,3 20,6 25,2 35,4
0fAHOM haabl E
> Top heating element power > Puissance resistance plafond
> Potenza resistenza cielo > Potencia resistencia techo H 1500X2 2800X2 3600X2 6000X2
> Oben Heizelementeleistung > MOLLHOCTb BEPXHMX TOHOB
> Bottom heating element power > Puissance resistance sol
> Potenza resistenza platea > Potencia resistencia solera B 2200X2 4100X2 5400X2 6000X2
> Unten Heizelementeleistung > MOLLIHOCTb HYKHUX TOHOB
> External dimensions > Dim. extérieures w 142,5 186,0 207,0 225,0
> Dimensioni esterne > Medidas externas p| § 98,5 121,0 132,0 156,0
> AuBenabmessungen > BHelUHVe rab. pa3mepsl H 45,0 50,0 56,0 60,0
> External dimensions with stand > Dim. Extérieures avec support w 142,5 186,0 207,0 225,0
> Dimens. esterne con supporto > Medidas externas con soporte £
> AuBenabmessungen mit > BHelUHve rabapuTbl ° 98,5 121,0 132,0 156,0
Untergestell C NOACTaBKOM H 108,0 103,0 109,0 113,0

> Internal dimensions

> Dimensioni interne
> Innenabmessungen

> Dim. intérieures
> Medidas internas
> BHyTpeHHve pasmepsbl

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

118

> Dim. emballage w
> Medidas del embalaje D
> Pa3mepb| ynakoBku H

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

cm

kg

kg

147,5
111,5
73,0

101,0

163,0

203,5
143,5
79,0

255,0

318,0

226,5
148,5
85,5

284,0

367,0

251,5
183,0
91,5

411,0

480,0




CONVEYOR OVENS SERIES

= =
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> Working temperature
> Temperatura d’esercizio
> Arbeitstemperatur

> Power supply
> Alimentazione
> Anschluss

> Power
> Potenza
> Heizleistung

> External dimensions
> Dimensioni esterne
> AuBenabmessungen

> External dimensions with stand
> Dimens. esterne con supporto

> AuBenabmessungen mit
Untergestell

> Internal dimensions

> Dimensioni interne
> Innenabmessungen

> Temperature de travail
> Temperatura de ejercicio
> Paboyas Temnepartypa

> Alimentation
> Alimentacion
> [uTanve

> Puissance
> Potencia
> MOLLHOCTb

> Dim. extérieures
> Medidas externas
> BHelwHve rab. pasmepsl

> Dim. Extérieures avec support
> Medidas externas con soporte

> BHelLHVe rabapuTbl
C noacTaBKom

> Dim. intérieures
> Medidas internas
> BHyTpeHHWe pa3mepsbi

— | —
TUNNEL TUNNEL TUNNEL TUNNEL
C 40 GAS C 50 GAS C 65 GAS C 80 GAS
0-350 0-350 0-350 0-350
g 230 230 230 230
z 10,4 20,1 226 226
2 35500 68500 77000 77000
H 8900 17300 19400 19400
1425 186,0 207,0 2250
g 101,5 120,0 137,5 156,0
45,0 50,0 56,0 60,0
142,5 186,0 207,0 2250
§ 101,0 120,0 137,5 156,0
108,0 103,0 109,0 113,0

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo

> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

cm

kg

kg

147,5
111,5
73,0

140,0

190,0

203,5
143,5
79,0

275,0

338,0

226,5
148,5
85,5

304,0

387,0

251,5
183,0
91,5

421,0

500,0

SN3AO
HOA3ANOD



TECHNICAL
FEATURES

Technischen
Daten

Caratteristiche
Tecniche

TexHnyeckmne
XapakTepucTukun

Caractéristiques

Caracteristicas
Techniques i

Técnicas

PIZZA EQUIPMENT

PRODUCTIVITY
PRODUTTIVITA
PRODUKTIVITAT
PRODUCTIVITE
PRODUCTIVIDAD
MPOU3BOAUTENBHOCTb

0 C40 C50 C 65 C 380
> Number of pizzas/hour
> Numero pizze/ora 43 86 137 206
> Pizzen pro Stunde
> Numéro des pizzas/heure
NU de pi /h
it 26 43 103 120
23 29 51 86

0 26 40 57
Depending on the oven model the number of pizzas/hour is calculated Selon le model du four le numéro des pizzas/heure est calculé a travers
through the table. Pizzas quantities are calculated with a cooking time la table. Les quantitées des pizzas sont calculéees avec un temps de cuisson
of 3:30, at 320°C of temperature and with a fresh pizza, not frozen. de 3:30, a la témpérature de 320°C et avec une pizza fraiche, pas surgelée.
A seconda del modello del forno il numero di pizze/ora € calcolato mediante Dependiendo del modelo del horno el numero de pizzas/hora es calculado
la tabella. Le quantita di pizze sono calcolate con un tempo di cottura di 3:30, através de la mesa. Las cantidades de pizzas se calculan con un tiempo
alla temperatura di 320°C e con una preparazione da zero, non con prodotti de coccion de 3:30, a la temperatura de 320°C y con una pizza fresca,
surgelati. no congelada.
Die Produktivitat Pizzen / Stunde wird anhand der Tabelle berechnet. B 3aBMCMMOCTY OT MOAENN NMEeUn NMPOM3BOAUTENBHOCTb MULLLI / Yac
Die Produktivitat pro Stunde wird mit den folgenden Parametern berechnet: paccuynTbiBaETCA No Tabnvue. Bpems npurotosneHns 3:30 MUHYTHI,
Kochzeit von 3:30 Minuten, Temperatur 320°C, frischer Teig (nicht tiefgekuhlt). Temnepatypa 320°C, cBexxee TeCTO (He 3aMOPOXKEHHOE).
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Akceccyapbl

CONVEYOR OVENS SERIES |FoR OVENS ~  lfom - for Sten” foure e pora hormes o P
 — 3 -
STAINLESS STEEL STAND - - ' — 'J,.i-,
SUPPORTO INOX -
EDELSTAHL-UNTERGESTELL
SUPPORT INOX SBC 40 SBC 50 SBC 65 SBC 80
SOPORTE INOX
NOACTABKA U3 HEP)XABEIOLLIEN
> Dimensions > Diménsions 60,0 85,0 110,0 120,0
> Dimensioni > Medidas p|§ 86,5 104,0 120,0 144,0
> Abmessungen > Paamepsbl H 30,0 27,0 27,0 27,0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 14,0 23,0 26,0 29,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
- T p
) 2 ) &
STAINLESS STEEL STAND .
SUPPORTO INOX <,
EDELSTAHL-UNTERGESTELL
SUPPORT INOX SC 40 SC 50 SC 65 SC 80
SOPORTE INOX
NOACTABKA U3 HEP)XABEIOLLEEN
> Dimensions > Diménsions w 60,0 85,0 110,0 120,0
> Dimensioni > Medidas p|§ 86,5 104,0 120,0 144,0
> Abmessungen > Paamepsbl H 63,5 53,0 53,0 53,0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 24,0 30,0 33,0 36,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO

INCLUDED

4 castors set

Set di 4 ruote

4 Rader

Ensemble de 4 roues
Juego de 4 ruedas
Habop 13 4-x konec

-
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TITAN SERIES

The new Titan professional oven is ideal
for cooking pizzas over high heat both
indoors and outdoors.

Il nuovo forno professionale Titan
¢ I'ideale per cucinare a fuoco vivo la pizza
sia all’interno che all’aperto.

Der neue Profi-Holzofen Titan ist ideal zum
Pizzabacken im Innen- und AuBenbereich.

Le nouveau four professionnel a bois Titan
est idéal pour cuire a feu vif les pizzas aussi
bien a I'intérieur qu’a I'extérieur.

El nuevo horno de lefa profesional Titan es
ideal para cocinar a llama viva las pizzas, tanto
en interiores como en exteriores.

HoBas npodeccroHanbHas nevb Titan
VAaganbHO NOOXOAUT AJ19 MPUrOTOBIEHNS
NULLBI KaK BHYTPY NOMELLEHW, Tak 1 Ha
OTKPbITOM BO3[yXe.
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TITAN SERIES

WOOD FIRED PIZZA OVEN
Stainless steel front and painted
steel structure

FORNO A LEGNA
Facciata in acciaio inox e corpo verniciato

HOLZOFEN
Edelstahlvorderseite und lackiertstahlaufbau

FOUR A BOIS
Facade en acier inoxydable et corps peint

HORNO DE LENA
Frente de acero inoxidable y cuerpo pintado

OPOBAHAA MNEYb
INepenHaa naHesb 13 HepXKaBetoLLIe CTauun,
KOPIMYC 113 OKPALLIEHHOW CTaun

@ prismafood.com




The structure, shape and materials used ensure optimal cooking,
long durability over time and perfect functionality.

The hob is made of refractory stone and a special thick cellular
concrete sub-surface that ensures constant temperature is
inserted. The ember compartment is positioned so as to ensure
perfect distribution of the heat inside the chamber.

The product has been designed to satisfy the pizza professionals
who want both an indoor and outdoor professional oven.

La struttura, la forma e i materiali impiegati garantiscono cotture ottimali,
grande durabilita nel tempo e una perfetta funzionalita. Il piano di

cottura ¢ in pietra refrattaria ed ¢ inserito uno speciale sotto-piano in
calcestruzzo cellulare ad alto spessore che garantisce il mantenimento
costante della temperatura. Il vano per la brace € posizionato in modo
da garantire perfetta uniformita nella distribuzione del calore all’interno
della camera. Il prodotto € stato studiato per offrire grande soddisfazione
ai professionisti della pizza che desiderano un forno professionale

sia da interno che da esterno.

Struktur, Form und Materialien garantieren optimales Backen,
Langlebigkeit und perfekte Funktionalitét. Die Backflache besteht aus
Schamottesteine und ein spezieller Boden aus dickem Porenbeton sorgt
fUr eine konstante Temperatur. Die Glutkammer ist so angeordnet, dass
sie fUr eine perfekte Warmeverteilung in der Kammer sorgt. Titan wurde
entwickelt, um Pizzaprofis zu begeistern, die einen professionellen Ofen
fur den Innen- und AuBenbereich suchen.

prismafood
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La structure, la forme et les matériaux utilisés garantissent des cuissons
optimales, une longue durée dans le temps et une fonctionnalité parfaite.
Le sol de cuisson est en pierre réfractaire et le dessous de plan spécial en
béton cellulaire de haute épaisseur inséré garantit le maintien constant de
la température. Le compartiment pour les braises est placé de maniére

a assurer une uniformité parfaite de la répartition de chaleur a I'intérieur
de la chambre. Titan a été congu pour offrir une grande satisfaction aux
professionnels de la pizza qui souhaitent un four professionnel pour une
utilisation intérieure et extérieure.

N3IAO
aoom

Su estructura, su forma y los materiales empleados garantizan una
coccion Optima, una gran durabilidad a lo largo del tiempo y una perfecta
funcionalidad. La superficie de coccién es de piedra refractaria y debajo de
esta hay una superficie especial de hormigdn celular de gran grosor que
garantiza el mantenimiento constante de la temperatura. El compartimento
para las brasas esta colocado de manera que asegure una perfecta
uniformidad en la distribucion del calor dentro de la cdmara. Titan ha sido
disefiado para satisfacer plenamente a los expertos de la pizza que desean
un horno profesional para uso tanto en interiores como al aire libre.

KoHCTpyKLms, hopmMa 1 MCosb3yeMble MaTepuaribl rapaHTUPyOT
onTVMasbHOE NMPUroTOBNEHIE, BOSIBLLION CPOK CIY>KObI 1 6E3YNPEYHYo
paboTy. BapoyHasi MoBEPXHOCTb BbINOsHEHA U3 LLIAMOTHOrO KamHsl, Mof,
Hel yCTaHOB/eHa creLyasibHas MOBEPXHOCTb U3 SHENCTOro 6eToHa
60/IbLLION TOMLLMHbI, FAPaHTUPYHOLLIAS MOOAe»KaHME MOCTOSHHOM
TemnepaTtypbl. OTCEK 019 TNEIOLLMX Yren PacrofiOXKEH TakM 06pasoM,
YTOBbI 0BECMEYNTb NaeaIbHOE PABHOMEPHOE pacrpenernieHe Tenna
BHYTPW Kamepsbl. [Nedb Titan 6bina paspaboTaHa Tak, YTobbl YAOBNETBOPUTL
TpeboBaHM MPOdeCCHOHaBHBIX MALILAMONIOB, KOTOPBIM Hy)KHa
NPOdECCHOoHasbHAsA NeYb 4715 UCMOb30BaHNS Kak BHYTPW MOMELLEHVIS,
TaK 1 Ha OTKPbLITOM BO3AyXE.
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapaKTepUCTUKM PIZZA EQUIPMENT

— |- TITAN 4
) Wo0D

= — | B

> Working temperature > Temperature de travail

> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio 1 0-500

> Arbeitstemperatur > Pabouas Temnepatypa

> External dimensions > Dim. extérieures w 110,0

> Dimensioni esterne > Medidas externas p| § 108,0

> AuBenabmessungen > BHeluHve rab. pasmepsl H 168,0

> External dimensions with stand > Dim. Extérieures avec support w 110,0

> Dimens. esterne con supporto > Medidas externas con soporte £ 108.0

> AuBenabmessungen mit > BHellHve rabapuTbl ° ’
Untergestell C noacTaBKoM H 250,0

> Internal dimensions > Dim. intérieures

> Dimensioni interne > Medidas internas

> Innenabmessungen > BHyTpeHHre pasmepebl

> Packing dimensions > Dim. emballage w 120,0

> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 120,0

> Verpackungsabmessungen > Pasmepbl ynakoBku H 94.0

> Net weight > Poids net

> Peso netto > Peso neto 2 200,0

> Nettogewitch > Bec-HeTTO

> Gross weight > Poids brut

> Peso lordo > Peso bruto 2 223,0

> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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ACCESSORIES
FOR OVENS

Accessori
forni

Accesorios
para hornos

Accessoires
fours

prismafood

»»» solutions

Zubehére
fir Ofen

Akceccyapbl
anAa

TITAN SERIES

2,5 CM REFRACTORY STONE
COOKING SURFACE
Bl;\\rélo 801TURA IN PIETRA REFRATTARIA

BACKFLACHE AUS 2,5 CM
SCHAMOTTESTEINE’

SOL DE CUISSON EN PIERRE
REFRACTAIRE DE 2,5 CM

SUPERFICIE DE COCCION DE PIEDRA
REFRACTARIA DE 2,5 CM

BAPOYHAA NOBEPXHOCTb U3
LLAMOTHOIO KAMHA TOJILLWUHOM 2,5 CM

STAINLESS STEEL STAND
SUPPORTO INOX
EDELSTAHL-UNTERGESTELL
SUPPORT INOX

SOPORTE INOX

NMOACTABKA U3 HEP)KABEIOI.I.I,EVI STT4
> Dimensions > Diménsions w 110,0
> Dimensioni > Medidas o| § 101,5
> Abmessungen > Pa3amepel H 91,5
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 47,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
INCLUDED
4 castors set
Set di 4 ruote
4 Rader
Ensemble de 4 roues |
Juego de 4 ruedas ==

Habop 13 4-x konec
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PIZZA EQUIPMENT

DSA SERIES

ROLLING MACHINES
DILAMINATRICI
AUSROLLMASCHINEN
FAGONNEUSES

LAMINADORAS
TECTOPACKATOYHAA MALLMHA

@ prismafood.com



TOUCH AND GO, unique of its kind, this rolling machine is equipped
with sensors for the automatic start. It is Patented Designed

by Prismafood Solutions. Touch sensitive, this equipment switches
on automatically when the operator puts the dough onto the slope.
It automatically feels the dough weight and the rollers start running.
The working time can be set from 10 to 35 seconds just by pushing
the button “TIME SET”, in this way the equipment stops itself

at the end of the set time. Thanks to this innovative device you can
save energy, working time for the operator and reduce the wear

of mechanical components. On all the rolling machines

the thickness between the rollers is adjustable from 0 to 5mm.

TOUCH AND GO unica nel suo genere brevettata e ideata

da Prismafood Solutions € una dilaminatrice ad avviamento automatico
con sensori. E sufficiente awicinare una pallina di pasta allo scivolo
superiore e grazie a dei sensori i rulli si avvieranno automaticamente
e la dilaminatrice iniziera a funzionare. E possibile impostare il tempo
di lavoro da 10 a 35 secondi con il tasto “TIME SET”, e la macchina
si fermera automaticamente al termine del tempo precedentemente
impostato. Grazie a questo metodo innovativo & possibile
risparmiare energia elettrica, tempo di lavoro per I'operatore

e ridurre I'usura dei componenti meccanici.

Su tutte le dilaminatrici lo spessore tra i rulli € regolabile da 0 a 5mm.

TOUCH AND GO einzigartig, patetiert und von Prismafood Solutions
|6sung konzipiert, ist eine Ausrollmaschinen autostart sensor.

Man braucht nur eine Kugel teig auf die oberste Rutsche drauf tun
und dank an ein paar Sensoren die Rullen gehen automatisch an

und die Ausrolimaschinen funktioniert von alleine man kann auch eine
Arbeit Zeit eingeben von 10 bis 35 Sekinden, wenn sie time

set driiken, und die Machine hélt automatisch aus am ende von

der Arbeit Zeit dank an diese innovative praktil, kann man elektrizitat
Energie sparen, arbeitzeit fir den Arbeiter und die reduzierung
vom VerschleiB der mechaniker Komponente.

In allen Ausrollmaschinen Dicke mit den Rollen regelbar ist 0-5mm.

solutions

—

Exclusive Touch and Go system (Patented)
Esclusivo sistema Touch and Go (Brevettato)
Exklusives Touch and Go System (Patientest)
Exclusif systéme Touch and Go (Breveté)

Exclusivo sistema Touch and Go (Patentado)
OkckmosmBHas cuctema Touch and Go (3anateHToBaHHas!)

TOUCH AND GO brevetée, par conséguence unique, congue par
Prismafood Solutions, est une laminoir équipée de capteurs qui se met
en marche automatiguement. Apportez une petite boule de pate dans
la partie supérieure du talus et grace a des capteurs les rouleaux

se lanceront automatiquement. Vous pouvez définir le temps de travail
avec le bouton “TIME SET” de 10 a 35 seconds. La machine s’arrétera
a la fin des secondes précédemment programmeées.

Grace a cette méthode vous pouvez économiser I’énergie
électrique, temps de travail pour I'opérateur, réduire I'usure des
composants mécaniques. Sur toutes les fagonneuses I'épaisseur entre
les rouleaux est réglable de 0 a 5mm.

TOUCH AND GO, Unica en su género, disefiada y patentada por
Prismafood Solutions, es una laminadora de arranque automatico

con sensores. Con solo acercar un bollo de masa a la rampa superior,
gracias a una serie de sensores, los rodillos se pondran en marcha
automaticamente y la laminadora comenzara a funcionar. El tiempo

de funcionamiento se puede ajustar entre 10 y 35 segundos con la tecla
“TIME SET”, y la méaquina se detendré automaticamente al finalizar

del tiempo definido. Gracias a este método innovador se ahorra energia
eléctrica y tiempo de trabajo del operador, ademas de reducirse

el desgaste de los componentes mecanicos. Sobre todas las
laminadoras el grosor entre los rodillos es regulable desde 0 hacia 5mm.

TOUCH AND GO 370 eavHCTBEHHas B CBOEM pPOJE aBToMaTnyeckas
TecTopackaToyHas MalLmHa C Jardmkamu, 3anaTeHToBaHHas v
1n300peTeHHast komnanue Prismafood Solutions. [locTaTtouno npubamanTs
LAWK TeCTa K BEPXHEN YacTu ckaTa: bnarofaps cneLyansHbiM faTyikam
BaJIKM 3aryCTATCH aBTOMATUHECKM 1 TECTOPAaCKaTOHYHaA MaLLMHa HauHeT
paboTathb. MNpu nomoLwm kHomkm “TIME SET” (HacTporika BpemeHn)
MO>XHO YCTaHOBUTb Bpemsl paboTsl oT 10 0o 35 cekyHa, 1 MalvHa
aBTOMATUNYECKM OCTAHOBUTCH MO OKOHYaHWIO YCTAHOBIEHHOTO BPEMEHN.
OTOT HOBbIN MeTOA AaeT BO3MOXHOCTb YBEIMYUTb SKOHOMUIO
3NEeKTPOIHEPrun, yMeHbLWNTbL BpeMsa paboThbl onepaTopa v N3HoC
MeXaHU4eCKNX KOMNOHEHTOB. BO BCex TECTOPACKATOUHbIX MaLLMHAX
MOXXHO PerympoBaTth TONLLMHY KaTokamm 0-5Mm.

129

SIANIHOVIN
ONITI0H



PIZZA EQUIPMENT

TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepucTukKun
el S
g g
-
[ - i .
% |
A 1) L [
: DSA 310 DSA 420 DSA 420 RP DSA 500 RP
e e DSA310T.GO DSA420T.GO DSA 420 RP T.GO
@vVvoerNeoeNLDE NG

> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 5 80 -210 210 - 700 220 - 900 220 - 900
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Pizza diameter > Diamétre pizza
> Diametro pizza > Didmetro de la pizza g 14 -30 26 - 40 26 - 40 26 - 45
> Pizza Durchmesser > [nameTp nnuupl
> Power supply > Alimentation = 230 230 230 230

Ali i Alj i6 5
2 hamentazione Z fmentacion | 1 ph50/60Hz | 1ph50/60Hz | 1ph50/60Hz | 1 ph 50/60Hz
> Power > Puissance E 0.25 0.25 0.25 0.25
> Potenza > Potencia ' ’ ? ’ ’
> Heizleistung > MoLHOCTb £ 0,33 0,33 0,33 0,33

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepbl MalLnHbI

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepb| ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

SPECIAL VOLTAGE 110V 60HZ AVAILABLE
Disponibile voltaggio speciale 110V 60Hz
Verfugbar Sonderspannung 110V 60Hz
Disponible voltage spécial 110V 60Hz

Disponible voltaje especial 110V 60Hz
Bo3morxkHOe cneupansHoe HanpsbkeHne 110V 60Hz
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cm

kg

kg

74,0
52,0
49,0

28,0

35,0

88,0
63,0
52,0

37,0

39,0

88,0
63,0
52,0

38,0

45,0

84,0
71,0
55,5

41,0

49,0
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PIZZA EQUIPMENT

DMA SERIES

ROLLING MACHINES
Single roller and electric foot pedal

DILAMINATRICI
Mono rullo e pedale elettrico

AUSROLLMASCHINEN
Mono Rollen und elektrischem FuBpedal

FACONNEUSES
Mono rouleau et pédale électrique

LAMINADORAS
Mono rodillo y pedal eléctrico

TECTOPACKATOYHAA MALUMHA
C OOHUM BaJIMKOM V1 SNIEKTPUHECKOV NEAATLIO

@ prismafood.com



The Rolling machine enables to save time in working process
and does not need specialised operators. It has been designed
to quickly shape the dough for pizza, bread, cakes, little pies, etc.
It works without warming the dough keeping its characteristics
unaltered.

La Dilaminatrice da grande economia di tempo e soprattutto

non & necessario personale specializzato. E stata ideata e realizzata
per risolvere i problemi di formatura di dischi per la preparazione

di pizze, pane, focacce, tortine, ecc. La macchina lavora a freddo

e non altera le caratteristiche della pasta.

Die Ausrollmaschine ist eine Maschine, die zum ausbreiten des Teiges
von Pizza, Brot, Kuchen, u.s.w. hergestellt wird. Erlaubt Zeit zu sparen
und braucht kein spezialisiertes Personal. Diese Maschine erwarmt den
Teig nicht und so haltet die eigenschaft des.

prismafood

»»» solutions

-

La Fagonneuse est une machine qui a été congue et réalisée pour
résoudre les problemes d’étalement de la pate a pizzas, pain,
patissérie, etc. Assure une importante économie de temps et surtout
aucun personnel spécialisé n’est necessaire. La machine travaille

a froid et n’altére pas les caracteristiques de la pate.

La Laminadora reporta un gran ahorro de tiempo y sobre todo permite
prescindir de personal especializado. Esta disefiada para resolver

los problemas de formacion de discos de masa para la preparacion

de pizzas, focacias, tortitas, etc. La maquina funciona en frio y no altera
las caracteristicas de la masa.

TeCTOpaCKaTOHHaﬂ MallnHa no3BONAET COKOHOMUTL BpemMs

1 HE HY>KOAeTCs B crneunanmanpoBaHHoOM nepcoHane. OHa bbina
n306peTeHa 1 U3roToBneHa s opMOBaHMA KPYM/lbIX TECTOBbLIX OCHOB
0719 NPUrOTOBNEHMS NLLBI, XN1e6a, hokayum, KopxKen 1 T.0. MaluvHa
paboTaeT ¢ OXNlaKOeHNEM, He HarpeBast TECTO U He N3MEHSIS ero
XapaKTEPUCTUK.
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TexHnyeckmne

TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepUCTHKM PIZZA EQUIPMENT
| ]
: g . .
Lt | T
1 = . I I
! I______........-- DMA 310/1 DMA 500/1 DMA 310/2
%) . i
> Dough weigh > Poids péte
> Peso pasta > Peso de la masa 5 80 - 210 210 - 700 80 -210
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Pizza diametre > Diamétre pizza
> Diametro pizza > Didmetro de la pizza g 14 - 30 26 - 45 14 - 30
> Pizza Durchmesser > [nameTp nnuupl
> Power supply > Alimentation = 230 230 230
> Alimentazione > Alimentacion 5
S Anschltss > MuTative > | 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz 1 ph 50/60Hz
> Power > Puissance E 0.25 0.25 025
> Potenza > Potencia ' ’ ’ ’
> Heizleistung > MoLLHOCTb 3 0,33 0,33 0,33

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepbl MalLnHbI

> Packing dimensions > Dim. emballage 75,5 75,5 75,5
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje 5 40,5 40,5 40,5
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepb| ynakoBku 525 525 525
> Net weight > Poids net

> Peso netto > Peso neto g 18,0 27,0 22,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO

> Gross weight > Poids brut

> Peso lordo > Peso bruto 2 22,0 31,0 26,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO

SPECIAL VOLTAGE 110V 60HZ AVAILABLE
Disponibile voltaggio speciale 110V 60Hz
Verflgbar Sonderspannung 110V 60Hz
Disponible voltage spécial 110V 60Hz

Disponible voltaje especial 110V 60Hz
Bo3morkHoe cneumansHoe HanpsbkeHne 110V 60Hz

134



DMA SERIES nrlsm::!ggg




PIZZA EQUIPMENT

DRV SERIES

ROLLING MACHINES
DILAMINATRICI

FAGCONNEUSES
TECTOPACKATOYHAA MALLUMHA

@ prismafood.com

TRANSMISSION
SYSTEM WITH
ENDLESS SCREW

SISTEMA DI TRASMISSIONE
CON VITE SENZA FINE

SYSTEME DE TRANSMISSION
AVEC VIS SANS FIN

TPAHCMUCCUNOHHAA
BUHTOBAA CUCTEMA



Drv Rolling machines grant perfect results and big production
volumes, they are user-friendly and reliable. Available in several
versions, with tilted or parallel rolls, single roll or with

Touch and Go mode.

DRYV are characterised by the transmission system with endless
screw which guarantees maximum strength and durability.

Le Dilaminatrici Prismafood DRV garantiscono risultati ottimali e grandi
volumi di produzione grazie ad un semplice utilizzo ed una qualita
costruttiva di altissimo livello.

Disponibili nelle versioni con rulli inclinati o paralleli, monorullo e con

la funzione Touch&Go, si caratterizzano per il sistema di trasmissione

con vite senza fine a garanzia di massima tenacia e continuita operativa.

»»» solutions

Les Fagonneuses Prismafood DRV garantissent résultats optimaux

et grands volumes de production grace a une simple utilization et une
qualité constructive de tres haut niveau. Disponibles dans les versions
avec rouleaux inclinés ou paralleles, mono rouleau et avec la fonctionne
Touch&Go, sont caractérisées du systeme de transmission avec vis
sans fin a garantie de ténacité maximale et continuité opérative.

TecTopackaTo4Hble MalLMHbI Prismafood rapaHTVpytoT onmMasibHbie
pesynTathl U 60MbLLIME 06BEMbI MPOV3BOACTBA Onaroaaps MPOCTOMY
CNOJSIb30BAHNIO 1 O4EHBb BbICOKOMY Ka4eCTBYKOMIMIEKTYIOLLINX.
[aHHble MaLLVHbI [OCTYMHbI B BEPCUSIX C HAKITOHHBIMU WA
napasnnesbHeIMM Basikamim, OOHMM BarkoM 1 doyHKuven Touch & Go,
XapaKTepu3ytoTCs HAIMHMEM BUHTOBOMTPAHCMVCCVIOHHOM CUCTEMbI 4151
06ecneHeHNs MakCHMasTbHOM MPOYHOCTU U HEMPEPBIBHOCTY PaboThI.

137

SIANIHOVIN
ONITI0H



138

SMALL REGULATION
This adjustment allows the dough
rotation speed to be varied.

REGOLAZIONE DEL BILANCINO
Questa regolazione consente di
variare la velocita di rotazione della
pasta.

REGLAGE DE LA BALANCE
Ce réglage permet de faire varier la
vitesse de rotation de la pate.

PEMYJIMPOBKA BECOBOWU
TPABEPCbI

QTa perympoBka rnossosseT
M3MEHSTb CKOPOCTb BPaLLiEHNs TecTa.

To satisfy individual needs, the
machine allows different dough
thicknesses by turning the knob,
which is released by pulling on the
black pommel.

Per soddisfare le singole esigenze,
la macchina consente di ottenere
diversi spessori della pasta ruotando
la manopola, il cui sbloccaggio

si ottiene tirando il pomello nero.

Pour répondre aux besoins
individuels, la machine vous permet
d’obtenir diverses épaisseurs de
pate en tournant le bouton que vous
débloquez

en tirant le bouton noir.

B cOOTBETCTBUM C UHAVBUOYaSIbHBIMA
NOTPEBHOCTAMY, MaLLIMHA MO3BOSISET
MoJly4aThb TECTO PAa3INYHON TOMLLMHBI
nyTeM NoBOpOTa PyUKY, KoTopast
PasbIoKMPYETCS, ECN NOTAHYTH
YEPHYIO PYKOSTKY.



DRV SERIES

EXCLUSIVE
TOUCH
AND GO
SYSTEM

ESCLUSIVO SISTEMA TOUCH AND GO
EXCLUSIF SYSTEME TOUCH AND GO

SOKCKIMIO3UBHAA CUCTEMA
TOUCH AND GO

TOUCH AND GO, unique of its kind, this rolling machine is equipped
with sensors for the automatic start. It is Patented Designed

by Prismafood Solutions. Touch sensitive, this equipment switches
on automatically when the operator puts the dough onto the slope.
It automatically feels the dough weight and the rollers start running.
The working time can be set from 10 to 35 seconds just by pushing
the button “TIME SET”, in this way the equipment stops itself

at the end of the set time. Thanks to this innovative device you can
save energy, working time for the operator and reduce the wear

of mechanical components. On all the rolling machines

the thickness between the rollers is adjustable from 0 to 5 mm.

TOUCH AND GO unica nel suo genere brevettata e ideata

da Prismafood Solutions € una dilaminatrice ad avviamento automatico
con sensori. E sufficiente awicinare una pallina di pasta allo scivolo
superiore e grazie a dei sensori i rulli si avvieranno automaticamente
e la dilaminatrice iniziera a funzionare. E possibile impostare il tempo
di lavoro da 10 a 35 secondi con il tasto “TIME SET”, e la macchina
si fermera automaticamente al termine del tempo precedentemente
impostato. Grazie a questo metodo innovativo & possibile
risparmiare energia elettrica, tempo di lavoro per I'operatore

e ridurre I'usura dei componenti meccanici.

Su tutte le dilaminatrici lo spessore tra i rulli € regolabile da 0 a 5 mm.

prismafood

»»» solutions

TOUCH AND GO brevetée, par conséquence unique, congue par
Prismafood Solutions, est une laminoir équipée de capteurs qui se met
en marche automatiquement. Apportez une petite boule de pate dans
la partie supérieure du talus et grace a des capteurs les rouleaux

se lanceront automatiquement. Vous pouvez définir le temps de travail
avec le bouton “TIME SET” de 10 a 35 seconds. La machine s’arrétera
a la fin des secondes précédemment programmeées.

Grace a cette méthode vous pouvez économiser I'énergie
électrique, temps de travail pour I'opérateur, réduire I'usure des
composants mécaniques. Sur toutes les fagonneuses I'épaisseur entre
les rouleaux est réglable de 0 a 5 mm.

TOUCH AND GO 3T0 eamHCTBEHHast B CBOEM POfe aBTOMaTNHECKas
TecTopacKaToyHast MallvHa C AaTykamu, 3araTeHToBaHHas! 1
n306peTeHHast komnanue Prismafood Solutions. [octaTtouno npubmanTs
LLIAPVIK TECTA K BEPXHEN YacTu ckaTa: barofiapst crielanbHbIM faTyikam
BaUTKI 3anyCTATCS aBTOMaTNHECKN 1 TECTOPACKATOYHAs MalLHA HaYHET
paboTartk. Mpy nomoLm kHorkun “TIME SET” (HacTpolika BpemeHm)
MOXXHO YCTaHOBWTL Bpemst paboTsl oT 10 4o 35 cekyHa, 1 MalumHa
ABTOMATVYECKN OCTAHOBMWTCS MO OKOHYaHWIO YCTaHOB/IEHHOO BPEMEHN.
OTOT HOBbIN METOA, AAET BO3MOXKHOCTb YBENNYMNTL 3KOHOMUIO
3MEKTPO3IHEPTUU, YMEHBLUNTL BpeMA paboThl onepaTopa 1 U3HOC
MexXaHU4eCKUX KOMMOHEHTOB. Bo Bcex TeCcTopackaTouHbIX MaLLHaxX
MOXXHO PeryMpoBaTh TOMLLMHY kaTokamm 0-5 MMm.
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PIZZA EQUIPMENT

TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune

FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepucTukKun
DRV 320 DRV 420 DRV 420 RP
DRV320 TGO DRV420T.G0O DRV 420RP T.GO
@vVveeVe e

> Dough weigh > Poids pate =

> Peso pasta > Bec Tecta 2 80-210 210 -700 210 -700

> Pizza diameter > Diametre pizza

> Diametro pizza > [nameTp nuuup 8 14 -29 26 - 40 26 - 40

> Power supply > Alimentation = 230 230 230

> Alimentazione > Mnrarne > 11 ph 50Hz/60Hz |1 ph 50Hz/60Hz |1 ph 50Hz/60Hz

> Power > Puissance

> Potenza > MOLIHOCTb = 0,37 0,37 0,37

> Machine sizes

> Dimensioni macchina

> Dimensions machine
> Pasmepbl MalLVHbI

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo

> Net weight
> Peso netto

> Gross weight
> Peso lordo

140

> Dim. emballage
> Pa3mepbl ynakoBku

> Poids net
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Bec-6pyTTO

cm

kg

kg

74,0
53,0
58,0

26,0

30,0

88,0
64,5
63,5

35,0

39,0

88,0
64,5
63,5

35,0

39,0



DRV SERIES

I I
DRV 350 M

@@

I [
DRV 420 M

©@ 0@

> Dough weigh
> Peso pasta

> Pizza diameter
> Diametro pizza

> Power supply
> Alimentazione

> Power
> Potenza

> Machine sizes

> Dimensioni macchina

> Poids pate
> Bec TecTa

> Diametre pizza
> OuameTp nuuupl

> Alimentation
> [utanve

> Puissance
> MoLLHOCTb

> Dimensions machine

> Pa3mepbl MalLvHbI

ar

Volt

80 - 240

14 - 33

230

1 ph 50Hz/60Hz

0,37

210 - 600

26 - 40

230
1 ph 50Hz/60Hz

0,37

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo

> Net weight
> Peso netto

> Gross weight
> Peso lordo

> Dim. emballage

> Pa3mepbl ynakosku

> Poids net
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Bec-6pyTTO

cm

kg

kg

58,0
51,0
45,0

22,0

26,0

66,0
51,0
45,0

26,0

30,0

prismafood

»»» solutions
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PIZZA PRESS SERIES

PIZZA PRESS
Mechanical drive

FORMATRICE
Azionamento meccanico

PIZZA PRESSE
Mechanischer Antrieb

PRESSE A PIZZA
Actionnement mécanique

FORMADORA
Avance mecanico

®OPMOBOYHAA MALLUHA
MexaHn4eckuin nprBog,

@ prismafood.com



prismafood

»»» solutions

Pizza Press is 100% made in Prismafood. Technologically advanced,
it is easy to use in the utmost safety. Pizza Press increases
productivity and requires no experience to achieve perfect dough
discs with or without the traditional rim. Adjusting handle allows

to change the thickness of the dough. The metal wire safety grid
offers the maximum protection. Double lighting to increase internal
visibility. Available in three models to form 33, 45 and 50 cm dough
discs, Pizza Press is solid, robust and reliable and is designed

to be long-lasting.

Pizza Press ¢ la formatrice per pizza interamente made in Prismafood.
Tecnologicamente evoluta, si utilizza con grande semplicita e in tutta
sicurezza. Con Pizza Press aumenta la produttivita e non & necessaria
alcuna esperienza per ottenere dischi di pasta perfetti con o senza

il caratteristico bordo. Grazie ad uno speciale dispositivo di agevole
impiego, Pizza Press consente di variare lo spessore della pasta

a seconda delle piu svariate esigenze. La griglia di sicurezza

in filo di metallo offre la massima protezione. Doppia illuminazione

per aumentare la visibilita interna. Disponibile in tre modelli per formare
dischi di pasta da 33, 45 e 50 cm, Pizza Press ¢ solida, robusta,
affidabile ed & progettata per durare nel tempo.

Pizza Press ist ein Gerat zum Formen von Pizzas, das vollstandig

von Prismafood hergestellt wird. Es verflgt Uber eine fortschrittliche
Technologie und ist benutzerfreundlich, der Gebrauch ist absolut sicher.
Mit Pizza Press wird die Produktionsleistung gesteigert, und um perfekte
Teigscheiben mit dem typischen Rand oder auch ohne zu erhalten,

ist keine Erfahrung notwendig. Dank einer leicht verwendbaren
Vorrichtung ermdglicht es Pizza Press, die Starke der Teigscheibe

je nach den verschiedenen Anforderungen zu verandern.

Das Metalldrahtgitter bietet maximalen Schutz. Doppelte Beleuchtung
fUr eine bessere Sicht im Inneren. In drei Modellen verflgbar,

zum Formen von Teigscheiben mit einem Durchmesser von

33, 45 und 50 cm. Pizza Press ist solide gebaut, robust, zuverlassig
und wurde fUr eine lange Lebensdauer entwickelt.

Pizza Press est la presse a pizza entierement made in Prismafood.
Technologiquement avancée, elle s'utilise avec une grande simplicité

et en toute sécurité. Avec Pizza Press, la productivité augmente

et il ne faut aucune expérience pour obtenir des disques de pate parfaits
avec ou sans le bord caractéristique. Grace a un dispositif spécial simple
a utiliser, Pizza Press permet de changer I'épaisseur de la pate en fonction
des besoins les plus divers. La grille de sécurité en fil métallique offre

une protection maximale. Double éclairage pour augmenter la visibilité

a I'intérieur. Disponible en trois modgles pour former des disques de pate
de 33, 45 et 50 cm, Pizza Press est solide, robuste, fiable et congue
pour durer dans le temps.

Pizza Press es la maquina para moldear pizzas enteramente made

in Prismafood. Tecnolégicamente avanzada, se utiliza con gran facilidad

y en toda seguridad. Con Pizza Press, la productividad aumenta y no

se necesita experiencia para obtener discos de masa perfectos con

0 sin el borde caracteristico. Gracias a un dispositivo especial de facil
manejo, Pizza Press permite variar el grosor de la masa segun las
necesidades mas variadas. La rejilla de seguridad metdlica ofrece la
maxima proteccion. Doble iluminacion para aumentar la visibilidad interna.
Disponible en tres modelos para moldear discos de masa de 33, 45

y 50 cm, Pizza Press es solida, robusta, fiable y esta disefiada para durar.

Pizza Press - 310 npecc ans hopMOBKM 419 M LI, MOSTHOCTLIO
npow3sedéHHasa Komnanuer Prismafood. TexHONornyecky passuTbin
npecc NpocT 1 6e3onaceH B NpuMmeHeHun. bnarogaps Pizza Press
MOBbILLAETCS NPOVSBOAUTENBHOCTb 1 HE HY>KEH OMbIT LS MOJTyHeHNS
6e3ynpeyHbIX ANCKOB TEKCTA, C XapakTepHbiM 60patopoM 1 6e3 Hero.
Bnarogaps cneuviansHOMY YCTPOWCTBY, YAOOHOMY B MPUMEHEHUN,
Pizza Press no3BossieT M3MeHUTb TOMLLMHY TECTY, MO HEOBXOOVMMOCTH.
3almnTHas peLléTka 13 MeTaIMHECKO MPOBOJIOKM 0becrneymBasT
MaKCUMabHYHO 3aLLmTy. [1BOMHOE OCBELLEHME YBENYMBAET
BHYTPEHHIOK BUAONMOCTb. [peacTaBfieHHbIN B TPEX Moaensx Pizza
Press, 0na dhopMmpoBaHns AMCKOB 13 TecTa pasmepom 33, 45 1 50 cm,
npoYyeH, HaaéxeH 1 pa3paboTaH 419 ANUTENbHOM aKCryaTaumm.
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PIZZA EQUIPMENT

TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepucTukKun
[
]
! =2z @ == -] = o @
L 2. IEE [S=.2 ]
PIZZA PIZZA PIZZA
PRESS 33 PRESS 45 PRESS 50
-
.
> Dough weigh > Poids péte
> Peso pasta > Peso de la masa 5 250 - 270 600 - 650 700 - 750
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Plate diameter > Diamétre plat
> Diametro piatto > Didmetro del plato g 33,0 45,0 50,0
> Durchmesser der Teller > [nameTp nnacTuHbI
> Working temperature > Temperature de travail
> Temperatura d’esercizio > Temperatura de ejercicio S 0-170 0-170 0-170
> Arbeitstemperatur > Paboyas Temnepatypa
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacién S 230 - 400 230 - 400 230 - 400
> Leistung > [nTtaHve
> Power > Puissance
> Potenza > Potencia g 4,75 6,10 6,10
> Heizleistung > MoLLHOCTb
Q
> Electrical absorption Single Phase > Absorption électrique monophasé §
> Assorbimento monofase > Absorcion electrica monofésica | & 20.7 26.5 26.5
> Einphasiger Stromentnahme > ONEeKTPUYECKoe NOrOoLLEHe a ’ ’ ’
opHol dhasbl E
Q
> Electrical absorption Three Phase > Absorption électrique triphasé §
> Assorbimento trifase > Absorcion electrica trifasica S 6.9 8.8 8.8
> Drehstromentnahme > ONeKTPUYECKOe NOroLLeHe = ’ ’ ’
oaHoi chagkl g
> Heating element power > Puissance resistance
> Potenza resistenza > Potencia resistencia E 2000 2500 2500
> Heizelementeleistung > MotyHocTb TOHos

> Equipment dimensions

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pasmepbl MaLLHbI

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch
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> Dim. emballage w
> Medidas del embalaje D
> Pa3mepbl yrnakoBku H

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

cm

kg

kg

75,0
88,0
103,0

121,0

140,0

75,0
88,0
103,0

163,0

182,0

75,0
88,0
103,0

172,0

191,0



PIZZA PRESS SERES T rsolut ions




IBM-IBT / IMR-ITR SERIES

SPIRAL MIXER
Fixed head and bowl / Rising top and extractable bowl

IMPASTATRICI A SPIRALE
Testa e vasca fissa / Testa ribaltabile e vasca estraibile

SPIRAL - TEIGKNETMASCHINEN
Festen Kopf und Wanne / Hebbarem Kopf und herausnehmbarer Wanne

PETRINS A SPIRALE
Téte et cuve fixe / Téte basculante et cuve extractible

AMASADORAS DE ESPIRAL
Cabeza y artesa fija / Cabeza abatible y artesa extraible

MALUMHA TECTOMECWUJIbHAA
hrKCHpoBaHHas TPaBepCca 1 HeCheMHas aexa /
MoAbemMHas TpaBepca 1 ChemHas aexa

@ prismafood.com



The spiral mixer is the ideal equipment for pizzerias, bakeries

and families. The particular shape of the spiral allows obtaining

a perfectly mixed dough in few minutes. The bowl, the spiral,

the central column and the protection grid are made of stainless
steel. The gearbox is particulary silent as it is made of oil bath
gearmotor. All the equipment are equipped with dough-breaker.
The mixers can be equipped with a single- phase motor or a three
phases one. On request, two speeds are available on three-phases
motors. Special voltages are available on request as well.

Limpastatrice a spirale € la macchina ideale per pizzerie, panetterie

e famiglie. La forma particolare della spirale consente di ottenere
impasti perfettamente amalgamati in pochi minuti. La vasca, la spirale,
il piantone centrale e la griglia di protezione sono in acciaio inox.

Il sistema di trasmissione € particolarmente silenzioso in quanto

e realizzato con motoriduttore a bagno d’olio. Tutte le macchine hanno
in dotazione lo spaccapasta. Le impastatrici possono essere dotate di:
motore monofase, motore trifase. Su richiesta: motore trifase

a 2 velocita, motore con voltaggi speciali.

Die Spiralteigknetmaschine ist die ideale Maschine fUr Pizzeria,

Backerei und fur die Famile. Die besondere Form der Spirale erlaubt ein
perfekter Teig in einigen minuten. Die Wanne, die zentrale Stange, das
Schutzgitter sind aus Rostfreiem Stahl. Der Antrieb ist besonders lautlos,
denn sie hat ein Oelbaduntersetzungsgetriebe. Alle Machinen haben
den Teigbrecher. Die Spiralteigknetmaschinen konnen mit folgendem
ausgerustet sein: einphasiger Motor, dreiphsiger Motor.

Auf Anfrage: dreiphasiger Motor mit zwei Geschwindigkeiten,

Motor mit besonderen Spannungen.

solutions

La pétrin a spirale est la machine idéale pour pizzerias, boulangeries

et familles. La forme particuliere de la spirale permet d’avoir

un pétrissage parfaitement amalgamé en peu de minutes. La cuve,

la spirale, la colonne centrale et la grille de protection sont en acier inox.
Le systeme de trasmission est particulierement silencieux, car il est
réalisé avec motoréducteur a bain d’huile. Toutes les machines sont
equipées de coupepate. Les pétrins peuvent étre équipées par:

moteur monophasé, moteur triphasé. Sur demande: moteur triphasé
avec 2 vitesses, moteur avec voltage spéciale.

La amasadora a espiral es la maquina ideal para pizzerias, panaderias

y familias. La particular forma de la espiral permite obtener masas
perfectamente amalgamadas en pocos minutos. La artesa, la espiral,

la columna central y la rejilla de proteccion son en acero inoxidable.

El sistema de transmision es especialmente silencioso, al estar realizado
con un motorreductor al bafio de aceite. Todas las maqguinas incluyen
cortapastas de serie. Las amasadoras pueden estar equipadas con:
motor monofasico, motor trifasico. Bajo pedido: motor trifasico con

2 velocidades, motor con voltajes especiales.

CnvpanbHas TECTOMECUSIbHAS MaLLWHbI - 3TO MAEASIbHOE PELLeHNe st
nmuLepuin, xnebonekapeH, a Takxe ANs UCNOMb30BaHNS B AOMALLHMX
ycnosusx. Crimpasb 0cobor hopMbl AaeT BOSMOXHOCTb 32 HECKOJIbKO
MUHYT MOJTY4UTb COBEPLLEHHO OAHOPOAHOE TeCTo. [exa, cnvpassb,
LieHTpasIbHast CTOMKa U 3aLLTHas PELLIETKA U3rOTOB/EHbI U3 HEPXKABEIOLLIEN
ctann. Cructema nepegadn NpakTUYeckn becllymHas 6narogapsi
MCNONBb30BaHMIO PEOYKTOPHOrO ABMraTeNs ¢ MacasHoOW BaHHOW. Bee
MaLLVHbI LOMOHUTENBHO 060PYAOBaHbI HACAAKOW NS B3OMBaHWS TecTa.
Ha TecToMecunbHbIX MaLLMHax MOXET ObITb YCTAaHOBEH: - OAHOMA3HbIN
[OBMraresib - TpexdasHbin Apurartesb. o 3akasy: - TpexdasHbii ABMraTesb
C 2 CKOPOCTSMU - ABUraTeslb CO CneumasibHbIM HANPSXKEHNEM.
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TexHnyeckmne

TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepUCTHKM PIZZA EQUIPMENT
_ _ EEO) o)
(D B L L | :
G v G % & v (4
IBM 5 IBM 10 IBM 15 IBM 20
IBT 15 IBT 20
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> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 2 5,0 8,0 12,0 17,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad pa 7,0 10,0 16,0 22,0
> Fassungsvermoégen > EMKoOCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa / hora 2 29,0 35,0 48,0 56,0
> Teig / Stunde > TecTo / Yac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Diametro de la artesa g 24,0 26,0 32,0 36,0
> Wanne Durchmesser > [nameTp oexu
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacién 9 230 230 230/400 230/400
> Leistung > [nTanve
3
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) < 0,37 0,37 0,75 0,75
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTb 1) . 0,50 0,50 1,00 1,00
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) g . - 0,75-1,10 0,75-1,10
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MotyHocTb (CkopocTb 2) & - _ 1,00 1,50

> Equipment dimensions

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepbl MalLUnHbI

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST
Disponibile motore con frequenza 60Hz

Verfugbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz

Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz

Bo3MOXHbI gBuratens ¢ Yactaton 60rL,
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(=)
cm

kg

kg

45,0

47,5

45,0
76,0
80,0

59,0

67,0

IBM

Single phase
Monofase
Einphasiger
Monophasé
Monofasica
OpHodasHbIn

45,0
76,0
80,0

62,0

70,0

IBT
Three-phase
Trifase
Dreiphasiger
Triphasé
Trifasica
TpexdasHblit



IBM-IBT SERIES prismatood

Fixed head and bowl
Testa e vasca fissa

Festen Kopf und Wanne T T T T 0 23
Tete et cuve fixe IBM 30 IBM 40 IBM 50

Cabeza y artesa fija

(hVKCHpOBaHHas TpaBepca IBT 30 IBT 40 IBT 50 IBT 60

N HeCbeMHasa exa

7 ® ~\ ® ~\ ® 7,

IBT IBT IBT IBT
> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 2 25,0 35,0 42,0 48,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad b 32,0 41,0 48,0 60,0
> Fassungsvermoégen > EMKoCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa / hora 2 88,0 112,0 128,0 144,0
> Teig / Stunde > TecTo / Yac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Diametro de la artesa § 40,0 45,0 45,0 50,0
> Wanne Durchmesser > [nameTp oexun
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacion 3 230/400 230/400 230/400 400
> Leistung > [nTanve
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) g 1,10 1,10 1,50 1,80
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTb 1) 2 1,50 1,50 2,00 2,50
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) E 1,30 - 1,70 1,30 -1,70 1,50 - 2,20 1,50 - 2,20
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MotyHocTb (CkopocTb 2) £ 1,75 2,30 2,00 2,00 - 3,00

> Equipment dimensions > Dimensions machine

> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina

> Maschine Abmessungen > Paamepb! MaLLMHbI

> Packing dimensions > Dim. emballage W 49,5 55,0 55,0 61,5

> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 77,5 84,0 84,0 103,5

P

> Verpackungsabmessungen > Pa3mepbl ynakoBku H 86,0 90,0 90,0 97,0

> Net weight > Poids net

> Peso netto > Peso neto 2 82,0 92,0 98,0 148,0

> Nettogewitch > Bec-HeTTO

> Gross weight > Poids brut

> Peso lordo > Peso bruto 2 91,0 103,0 109,0 180,0

> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST IBM IBT
Disponibile motore con frequenza 60Hz Single phase Three-phase
Verflgbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz Monofase Trifase

Einphasiger Dreiphasiger

Disponible moteur avec fréquence 60Hz

. ) i M hasé Trinhasd
Disponible motor con frecuencia 60Hz Mgﬂﬁfés?;? T;:%S?CS:
Bo3MOXHbI gBuratens ¢ Yactaton 60rLy OpHoasHbIn TpexdaaHbiii
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TexHnyeckmne

TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepUCTHKM PIZZA EQUIPMENT
oy
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o IMR 5 IMR 10 IMR 15 IMR 20
P ITR15 ITR 20
ta 79N\
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— TR
> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 2 5,0 8,0 12,0 17,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad pa 7,0 10,0 16,0 22,0
> Fassungsvermoégen > EMKoOCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa / hora 2 29,0 35,0 48,0 56,0
> Teig / Stunde > TecTo / Yac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Diametro de la artesa g 24,0 26,0 32,0 36,0
> Wanne Durchmesser > [nameTp oexu
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacién 9 230 230 230/400 230/400
> Leistung > [nTanve

3

> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) X 0,37 0,37 0,75 0,75
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTb 1) . 0,50 0.50 1.00 1.00
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) g . - 0,75-1,10 0,75-1,10
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MotyHocTb (CkopocTb 2) & - _ 1.00 1.50

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepbl MalLUnHbI

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST
Disponibile motore con frequenza 60Hz

Verfugbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz

Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz

Bo3MOXHbI gBuratens ¢ Yactaton 60rL,
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(=)
cm

kg

kg

60,0

60,0

45,0
76,0
80,0

71,5

85,0

IMR

Single phase
Monofase
Einphasiger
Monophasé
Monofasica
OpHodasHbIn

45,0
76,0
80,0

81,0

85,0

ITR
Three-phase
Trifase
Dreiphasiger
Triphasé
Trifasica
TpexdasHblit



IMR-ITR SERIES

Rising top and extractable bow!

Testa ribaltabile e vasca estraibile

Hebbarem Kopf und herausnehmbarer Wanne
Téte basculante et cuve extractible

Cabeza abatible y artesa extraible

NOABbEMHAs TPaBepca U CbeMHas aexka

> Dough weigh
> Peso pasta
> Gewicht des Teiges

> Capacity
> Capacita
> Fassungsvermoégen

> Dough / hour
> Impasto ora
> Teig / Stunde

> Bowl diameter
> Diametro vasca
> Wanne Durchmesser

> Power supply
> Alimentazione
> Leistung

> Power (speed 1)
> Potenza (velocita 1)

> Heizleistung (Geschwindigkeit 1)

> Power (speed 2)
> Potenza (velocita 2)

> Heizleistung (Geschwindigkeit 2)

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Poids pate
> Peso de la masa
> Bec Tecta

> Capacité
> Capacidad
> EMKoOCTb

> Pate / heure
> Masa / hora
> TecTo / yac

> Diametre cuve
> Didmetro de la artesa
> [nameTp oexmn

> Alimentation
> Alimentacion
> [uTanve

> Puissance (vitesse 1)
> Potencia (velocidad 1)
> MotyHocTb (CkopocTb 1)

> Puissance (vitesse 2)
> Potencia (velocidad 2)
> MouHocTb (CkopocTb 2)

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepb! MalLnHbI

2 25,0 35,0 42,0

5 32,0 41,0 48,0

2 88,0 102,0 128,0

§ 40,0 45,0 45,0

E 230/400 230/400 230/400
g 1,10 1,10 1,50

g 1,50 1,50 2,00

g| 1,30-1,70 1,30 - 1,70 1,50 - 2,20
g 1,75 2,30 2,00

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST
Disponibile motore con frequenza 60Hz

Verfigbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz

Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz

Bo3MOXHbI gBuratens ¢ Yactaton 60rLy

cm

kg

kg

49,5
77,5
86,0

95,0

103,0

55,0
84,0
90,0

114,0

121,0

55,0
84,0
90,0

108,0

129,0

IMR

Single phase
Monofase
Einphasiger
Monophasé
Monofasica
OpHohasHblin

prismafood
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ITR
Three-phase
Trifase
Dreiphasiger
Triphasé
Trifasica
TpexdasHblii
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IBV / IRV SERIES

SPIRAL MIXER
Fixed head and bowl with inverter / Rising top and extractable bowl with inverter

IMPASTATRICI A SPIRALE
Testa e vasca fissa con variatore / Testa ribaltabile e vasca estraibile con variatore

SPIRAL - TEIGKNETMASCHINEN
Festen Kopf und Wanne mit Regler /
Hebbarem Kopf und herausnehmbarer Wanne mit Regler

PETRINS A SPIRALE
Téte et cuve fixe avec variateur / Téte basculante et cuve extractible avec variateur

AMASADORAS DE ESPIRAL
Cabeza y artesa fija con variador / Cabeza abatible y artesa extraible con variador

MALLUUHA TECTOMECUITIbHAA
DUIKCUPOBaHHas TPaBepca U HEChEMHas Aexxa C HBEPTOPOM /
MogbemHasi TpaBepca 1 CheMHas AeXa C MHBEPTOPOM
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@ prismafood.com
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»»» solutions

The spiral mixer is the ideal equipment for pizzerias, bakeries
and families. The particular shape of the spiral allows obtaining
a perfectly mixed dough in few minutes. The bowl, the spiral,
the central column and the protection grid are made of stainless
steel. The gearbox is particulary silent as it is made of oil bath
gearmotor. All the equipment are equipped with dough-breaker.
The spiral mixers are equipped with speed controller.

Limpastatrice a spirale € la macchina ideale per pizzerie, panetterie

e famiglie. La forma particolare della spirale consente di ottenere impasti
perfettamente amalgamati in pochi minuti. La vasca, la spirale,

il piantone centrale e la griglia di protezione sono in acciaio inox.

Il sistema di trasmissione € particolarmente silenzioso in quanto

¢ realizzato con motoriduttore a bagno d’olio. Tutte le macchine hanno
in dotazione lo spaccapasta. Le impastatrici sono dotate di variatore

di velocita.

Die Spiralteigknetmaschine ist die ideale Maschine fur Pizzeria,
Béackerei und fur die Famile. Die besondere Form der Spirale erlaubt
ein perfekter Teig in einigen minuten. Die Wanne, die zentrale
Stange, das Schutzgitter sind aus Rostfreiem Stahl. Der Antrieb

ist besonders lautlos, denn sie hat ein Oelbaduntersetzungsgetriebe.
Alle Machinen haben den Teigbrecher. Alle Teigknetmaschinen sind
mit Drehzahlregelung ausgestattet.

La pétrin a spirale est la machine idéale pour pizzerias, boulangeries et
familles. La forme particuliére de la spirale permet d’avoir un pétrissage
parfaitement amalgamé en peu de minutes. La cuve, la spirale, la
colonne centrale et la grille de protection sont en acier inox. Le systeme
de trasmission est particulierement silencieux, car il est réalisé avec
motoréducteur a bain d’huile. Toutes les machines sont equipées de
coupepéate. Les pétrins a spirale sont équipées de variateur de vitesse.

LLa amasadora a espiral es la maquina ideal para pizzerias, panaderias

y familias. La particular forma de la espiral permite obtener masas
perfectamente amalgamadas en pocos minutos. La artesa, la espiral,

la columna central y la rejilla de proteccion son en acero inoxidable.

El sistema de transmision es especialmente silencioso, al estar realizado
con un motorreductor al bafio de aceite. Todas las maquinas incluyen
cortapastas de serie. Las amasadoras de espiral son equipadas con
variador de velocidad.

CnvpanbHas TeCTOMECUSIbHAs MaLLWHbI - 3TO MAEaSIbHOE PeLLeHne ans
nuLepun, xnebonekapeH, a Takke A5 UCMOob30BaHNS B AOMALLIHNX
ycnosusix. Cnvpanb 0cobor (PopMbl AaET BOSMOXXHOCTb 38 HECKOJIbKO
MUHYT NOJTY4UTb COBEPLLEHHO OAHOPOAHOE TeCTo. [exa, cnvpasb,
LEHTPa/IbHasi CTOMKA U 3aLLMTHaS PELLIETKA M3rOTOBIEHbI 13 HEPXKABEIOLLIEN
ctanu. Cuctema nepefadn NpakTuyiecky becllymHas bnarogaps
MCMOJIb30BaHMI0 PeayKTOPHOMO ABUraTens C MacnsHou BaHHoW. Bee
MalLHbI AONOSHUTENBHO 060PYAOBaHbI HACAAKOW 415 B3OMBaHWS TecTa.
Bce TecTomMecuTenbHble MalLvHbI 060PYA0BaHb! PEryISTOPOM CKOPOCTU.
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepucTukKun
Fo Bo
- Q - Q |
°Z & 3 &
IBV 15 IBV 20
- L7
=%
L=
> Dough weigh > Poids péte
> Peso pasta > Peso de la masa 2 12,0 17,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad ha 16,0 22,0
> Fassungsvermoégen > EMKoOCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa / hora 2 48,0 56,0
> Teig / Stunde > TecTo / Yyac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa 5 32,0 36,0
> Wanne Durchmesser > [rnameTp oexun
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacion 3 230 230
> Leistung > [nTanve
3
> Power > Puissance (vitesse 1) X 0,75 0,75
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTb 1) . 1.0 1.0
> Frequency > Fréquence N
> Frequenza > Frecuencia T 50/60 50/60
> Frequenz > YactoTa

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepbl MalLVHbI

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch
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> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepsbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

w 45,0
p|§ 76,0
H 80,0
2 59,0
2 67,0

45,0
76,0
80,0

62,0

70,0

PIZZA EQUIPMENT



IBV SERIES

Fixed head and bowl with inverter

Testa e vasca fissa con variatore

Festen Kopf und Wanne mit Regler

Téte et cuve fixe avec variateur

Cabeza y artesa fija con variador

DrKCUPOBaHHAS TPaBEPCA 1 HECHEMHAS [EXKa C UHBEPTOPOM

prismafood

»»» solutions

)
IBV 30

IBV 40

g

IBV 50

IBV 60

> Dough weigh
> Peso pasta
> Gewicht des Teiges

> Capacity
> Capacita
> Fassungsvermoégen

> Dough / hour
> Impasto ora
> Teig / Stunde

> Bowl diameter
> Diametro vasca
> Wanne Durchmesser

> Power supply
> Alimentazione
> Leistung

> Power
> Potenza (velocita 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1)

> Frequency
> Frequenza
> Frequenz

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Poids pate
> Peso de la masa
> Bec Tecta

> Capacité
> Capacidad
> EMKoCTb

> Pate / heure
> Masa por hora
> TecTo / yac

> Diametre cuve
> Didmetro de la artesa
> [nameTp oexun

> Alimentation
> Alimentacion
> [uTanve

> Puissance (vitesse 1)
> Potencia (velocidad 1)
> MotyHocTb (CkopocTb 1)

> Fréquence
> Frecuencia
> YacToTa

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepbl MalLMHbI

2 25,0 35,0 42,0 48,0
] 32,0 41,0 48,0 60,0
g 88,0 112,0 128,0 144,0
§ 40,0 45,0 45,0 50,0
s 230 230 230 230
g 1,1 1,1 1,5 1,8
g 1,5 1,5 2,0 2,5
2 50/60 50/60 50/60 50/60

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje D
> Pa3mepsbl ynakosku H

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

cm

kg

kg

49,5
77,5
86,0

82,0

91,0

55,0
84,0
90,0

92,0

103,0

55,0
84,0
90,0

98,0

109,0

61,5
103,5
97,0

148,0

180,0
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepucTukKun
> Dough weigh > Poids péte
> Peso pasta > Peso de la masa 2 12,0 17,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad pat 16,0 22,0
> Fassungsvermoégen > EMKoOCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa / hora 2 48,0 56,0
> Teig / Stunde > TecTo / Yyac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa § 32,0 36,0
> Wanne Durchmesser > [rnameTp oexun
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacion 3 230 230
> Leistung > [nTanve

3
> Power > Puissance (vitesse 1) X 0,75 0,75
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTb 1) . 1.0 1.0
> Frequency > Fréquence N
> Frequenza > Frecuencia T 50/60 50/60
> Frequenz > YactoTa

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepbl MalLvHbI

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo

> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch
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> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepsbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

w
p|§
H
o
™~
o
x

45,0
76,0
80,0

71,5

85,0

45,0
76,0
80,0

81,0

85,0

PIZZA EQUIPMENT



IRV SERIES

Rising top and extractable bow! with inverter
Testa ribaltabile e vasca estraibile con variatore
Hebbarem Kopf und herausnehmbarer Wanne mit Regler
Téte basculante et cuve extractible avec variateur
Cabeza abatible y artesa extraible con variador
[NoobemHas TpaBepca 1 ChemMHas Aexxa C MHBEPTOPOM

prismafood

»»» solutions

> Dough weigh
> Peso pasta
> Gewicht des Teiges

> Capacity
> Capacita
> Fassungsvermoégen

> Dough / hour
> Impasto ora
> Teig / Stunde

> Bowl diameter
> Diametro vasca
> Wanne Durchmesser

> Power supply
> Alimentazione
> Leistung

> Power
> Potenza (velocita 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1)

> Frequency
> Frequenza
> Frequenz

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Poids pate
> Peso de la masa
> Bec Tecta

> Capacité
> Capacidad
> EMKoOCTb

> Pate / heure
> Masa / hora
> TecTo / yac

> Diametre cuve
> Didmetro de la artesa
> [nameTp oexmn

> Alimentation
> Alimentacion
> [uTanve

> Puissance (vitesse 1)
> Potencia (velocidad 1)
> MotyHocTb (CkopocTb 1)

> Fréquence
> Frecuencia
> YacToTa

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Paamepbl MalLHbI

2 25,0 35,0 42,0
5 32,0 41,0 48,0
2 88,0 102,0 128,0
§ 40,0 45,0 45,0
g 230 230 230
z 1,1 1.1 15
3 15 15 2,0
3 50/60 50/60 50/60

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pasmepsbl ynakosku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

cm

kg

kg

49,5
77,5
86,0

95,0

103,0

55,0
84,0
90,0

114,0

121,0

55,0
84,0
90,0

108,0

129,0
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H20 SERIES

IBT H20 - ITR H20

INCREASED SPEED SPIRAL MIXER
Fixed head and bowl / Rising top and extractable bowl

IMPASTATRICI A SPIRALE CON VELOCITA AUMENTATA
Testa e vasca fissa / Testa ribaltabile e vasca estraibile

TEIGKNETMASCHINEN MIT BESCHLEUNIGTER GESCHWINDIGKEIT
Festen Kopf und Wanne / Hebbarem Kopf und herausnehmbarer \WWanne

VITESSE AUGMENTEE POUR PETRINS A SPIRALE
Téte et cuve fixe /
Téte basculante et cuve extractible

MAYOR VELOCIDAD PARA AMASADORAS DE ESPIRAL
Cabeza y artesa fija / Cabeza abatible y artesa extraible

TECTOMECWJIbHbIE MALUWHbI C YCKOPEHHOW CKOPOCTbIO
hrKcrpoBaHHas TpaBepca U HeChemMHas aexa
rogbeMHas TpaBepca U ChemHas aexa

Il+ll - L
&) .
—— — ¥
= e e, i
RTINS o

H20

Increased speed

Velocita aumentata
Gesteigerte Geschwindigkeit
Vitesse augmentée

Mayor velocidad
YBennyeHHast CkopocTb

@ prismafood.com



Equipped with the “increased speed” function, the mixers
of the H20 range prepare perfectly mixed dough with
percentages of hydration up to 85%. Ideal for pizzerias
and bakeries, the H20 mixers are silent and easy to use.
The bowl, spiral, dough-breaker and safety grid are made
of stainless steel.

Dotate della funzione “velocita aumentata”, le impastatrici della linea
H20 preparano impasti perfettamente amalgamati con percentuali
di idratazione fino all'85%. Ottimali per pizzerie e panetterie,

le impastatrici H20 sono silenziose e facili da utilizzare.

Vasca, spirale, spaccapasta e griglia di protezione sono realizzate

in acciaio inox.

Ausgestattet mit der Funktion ,erhéhte Geschwindigkeit” bereiten
die Teigknetmaschinen der H20-Linie perfekt amalgamierte

Mischungen zu, mit einem Hydratationsprozentsatz von bis zu 85%.

Bestens geeignet flr Pizzerien und Backereien, sind die
Teigknetmaschinen H20 leise und auch leicht zu bedienen.
Wanne, Spirale, Teigkneter und Schutzgitter sind aus Edelstahl.

prismafood

»»» solutions

Equipés de la fonction « augmentation de la vitesse », les malaxeurs
de la série H20 préparent des pates parfaitement amalgamées avec
des pourcentages d'hydratation jusqu'a 85%. Idéaux pour les pizzerias
et les boulangeries, les pétrins H20 sont silencieux et faciles a utiliser.
La cuve, la spirale, le coupe-péte et la grille de protection sont en acier
inoxydable.

Provistas de la funcion “velocidad aumentada”, las mezcladoras

de la linea H20 preparan amasijos perfectamente amalgamados

con porcentajes de hidratacion de hasta el 85%. Optimas para pizzerias
y panaderias, las amasadoras H20 son silenciosas y faciles

de usar. Arteza, espiral, cortapasta y rejilla de proteccion estan
realizados en acero inoxidable.

OcHaLLeHHble (hyHKLUMEN «MOBbILLEHHas CKOPOCTb», TECTOMECHI JIMHAN
H20 roToBAT 04eHb OQHOPOAHOE TECTO C MPOLEHTHBIM COAEP>KaHNEM
Bnarv 4o 85%. OnTnMasibHble AN MUULEPUIA 1 NeKapeH TECTOMECH!
JvHMM H20 npocTbl B MICNOMb30BaHWMN. Halua, cnvpanbHas Hacagka,
TECTOBaJIbLIOBOYHOE YCTPOWCTBO U 3alLMTHAs peLleTka N3roTOBAEHbI
N3 HEPXKaBEIOLLIEN CTaN.
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepucTukKun
r 1
Ho D)
- 21 - 21
v & 3 &
IBT 152V H20 IBT 20 2V H20
i L
-1
L ¥
> Dough weigh > Poids péte
> Peso pasta > Peso de la masa 2 12,0 17,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad pat 16,0 22,0
> Fassungsvermoégen > EMKoOCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa / hora 2 48,0 56,0
> Teig / Stunde > TecTo / Yyac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa § 32,0 36,0
> Wanne Durchmesser > [rnameTp oexun
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacion 3 400 400
> Leistung > [nTanve
£
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) X 0,75 0,75
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTb 1) . 1.00 1.00
E]
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) X 0,75-1,10 0,75-1,10
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MotyHocTb (CkopocTb 2) & 1.00 1.50

> Equipment dimensions

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepbl MalLUnHbI

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST
Disponibile motore con frequenza 60Hz

Verfugbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz
Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz

BoaMoXHbI aBuraTesb ¢ YactaTton 60rL,
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o
cm

kg

kg

45,0 45,0

76,0 76,0

80,0 80,0

59,0 62,0

67,0 70,0

INCLUDED IBT

Increased Speed Three-phase
Velocita aumentata Trifase
Gesteigerte Geschwindigkeit Dreiphasiger
Vitesse augmentée Triphasé
Mayor Velocidad Trifasica

yBenm4yeHHasa CKOpOCTb

TpexdasHbi

PIZZA EQUIPMENT



IBT H20 SERIES prismatood

Fixed head and bowl
Testa e vasca fissa

Festen Kopf und Wanne G F F T 5 g
Teteetcuve fixe IBT302VH20 IBT402VH20 IBT502VH20 IBT 60 2V H20
Cabeza y artesa fija

hVKCHPOBaHHas Tpasepca
1N HECbEMHas Aexa

0N I~ 7O\

IBT IBT
> Dough weigh > Poids pate
> Peso pasta > Peso de la masa 2 25,0 35,0 42,0 48,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad b 32,0 41,0 48,0 60,0
> Fassungsvermoégen > EMKoCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa por hora 2 88,0 112,0 128,0 144,0
> Teig / Stunde > TecTo / Yac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Diametro de la artesa § 40,0 45,0 45,0 50,0
> Wanne Durchmesser > [nameTp oexun
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacién 3 400 400 400 400
> Leistung > [nTanve

3

> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) X 1,10 1,10 1,50 1,80
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTb 1) 2 1,50 1,50 2,00 2,50
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) E 1,30 - 1,70 1,30 -1,70 1,50 - 2,20 1,50 - 2,20
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MotyHocTb (CkopocTb 2) £ 1,75 2.30 2,00 2,00 - 3,00

> Equipment dimensions > Dimensions machine

> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina

> Maschine Abmessungen > Paamepb! MaLLMHbI

> Packing dimensions > Dim. emballage w 49,5 55,0 55,0 61,5

> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje p|§ 77,5 84,0 84,0 103,5

> Verpackungsabmessungen > Pa3mepbl ynakoBku H 86,0 90,0 90,0 97,0

> Net weight > Poids net

> Peso netto > Peso neto 2 82,0 92,0 98,0 148,0

> Nettogewitch > Bec-HeTTO

> Gross weight > Poids brut

> Peso lordo > Peso bruto 2 91,0 103,0 109,0 180,0

> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST INCLUDED IBT
Disponibile motore con frequenza 60Hz Increased Speed Three-phase
Verfligbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz Velocita aumentata Trifase
Disponible moteur avec fréquence 60Hz s_eS‘e‘ge”e GeSZhW'“d'le" ?rrielr?;::\ger
Disponible motor con frecuencia 60Hz N:Ssosrevf;gc’?;;dt ® b
BoaMoXHbI gpuratesb ¢ YactaTtor 60rL, VBEIMMGHHAS! CKOPOCTH TpexchaaHbii
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepUCTHKM PIZZA EQUIPMENT

/)

|
i
d

#
o ] ITR152V H20 TR 20 2V H20
-
=1
W
> Dough weigh > Poids péte
> Peso pasta > Peso de la masa 2 12,0 17,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad pat 16,0 22,0
> Fassungsvermoégen > EMKoOCTb
> Dough / hour > Pate / heure
> Impasto ora > Masa por hora 2 48,0 56,0
> Teig / Stunde > TecTo / Yyac
> Bowl diameter > Diamétre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa § 32,0 36,0
> Wanne Durchmesser > [rnameTp oexun
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacion 3 400 400
> Leistung > [nTanve
3
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) X 0,75 0,75
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTb 1) . 1.00 1.00
E]
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) X 0,75-1,10 0,75-1,10
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MotyHocTb (CkopocTb 2) & 1.00 1.50
> Machine sizes > Dimensions machine
> Dimensioni macchina > Medidas de la maquina
> Maschine Abmessungen > Pa3mepbl MalLnHbI
> Packing dimensions > Dim. emballage w 45,0 45,0
> Dimensioni imballo > Medidas del embalaje D E 76,0 76,0
P
> Verpackungsabmessungen > Pa3mepbl ynakoBku H 80,0 80,0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 71,5 81,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto 2 85,0 85,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST INCLUDED IBT
Disponibile motore con frequenza 60Hz Increased Speed Three-phase
Verfugbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz Velocita aumentata Trifase
Disponible moteur avec fréquence 60Hz Gesteigerte Geschwindigkeit Dreiphasiger
Disponible motor con frecuencia 60Hz Vitesse|algmentee Triphase
. = Mayor Velocidad Trifasica
Bo3MoxHbIN ABvraTess ¢ Yactaton 60ry, e TpexchasHbiit
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ITR H20 SERIES

Rising top and extractable bow!

Testa ribaltabile e vasca estraibile

Hebbarem Kopf und herausnehmbarer Wanne
Téte basculante et cuve extractible

Cabeza abatible y artesa extraible

[NoobemHas TpaBepca 1 CbeMHas Aexa

prismafood

»»» solutions

ITR 30 2V H20

ITR 40 2V H20

ITR 50 2V H20

> Dough weigh
> Peso pasta
> Gewicht des Teiges

> Capacity
> Capacita
> Fassungsvermogen

> Dough / hour
> Impasto ora
> Teig / Stunde

> Bowl diameter
> Diametro vasca
> Wanne Durchmesser

> Power supply
> Alimentazione
> Leistung

> Power (speed 1)
> Potenza (velocita 1)

> Heizleistung (Geschwindigkeit 1)

> Power (speed 2)
> Potenza (velocita 2)

> Heizleistung (Geschwindigkeit 2)

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Poids pate
> Peso de la masa
> Bec Tecta

> Capacité
> Capacidad
> EMkoCTb

> Pate / heure
> Masa por hora
> TecTo / yac

> Diametre cuve
> Didmetro de la artesa
> [nameTp oexu

> Alimentation
> Alimentacion
> [utanve

> Puissance (vitesse 1)
> Potencia (velocidad 1)
> MouHocTb (CkopocTb 1)

> Puissance (vitesse 2)
> Potencia (velocidad 2)
> MoluHocTb (CkopocTb 2)

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Paamepbl MalLHbI

2 25,0 35,0 420

] 32,0 41,0 48,0

2 88,0 102,0 128,0

§ 40,0 45,0 45,0

s 400 400 400

S 1,10 1,10 1,50

g 1,50 1,50 2,00

Z 1,30 - 1,70 1,30-1,70 1,50 - 2,20
g 1,75 2,30 2,00

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pasmepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST
Disponibile motore con frequenza 60Hz

Verfigbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz

Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz

BoaMoXHbI gpuratesb ¢ YactaTtor 60rL,

cm

kg

kg

49,5
77,5
86,0

95,0

103,0

55,0
84,0
90,0

114,0

121,0

INCLUDED
Increased Speed
Velocita aumentata

Gesteigerte Geschwindigkeit

Vitesse augmentée
Mayor Velocidad
yBenm4yeHHas CKOpOCTb

55,0

84,0

90,0

108,0

129,0
IBT
Three-phase
Trifase
Dreiphasiger
Triphasé
Trifasica

TpexdasHbi
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IMF-ITF SERIES

FORK MIXERS

IMPASTATRICI A FORCELLA

GABEL TEIGKNETMASCHINEN

PETRINS A FOURCHE

AMASADORAS DE HORQUILLA

BUIOYHAA TECTOMECUTENBHAA MALUUHA

@ prismafood.com



prismafood

»»» solutions

Prismafood fork mixers allow perfectly blended mixes in a very
short time. The ideal tool for pizza, pastry and bakery chefs,
fork mixer is equipped with a bowl, drive shaft and fork

in stainless steel AISI 304.

A particularly silent drive system thanks to the gearmotor

in oil bath. The mixers can be equipped with a single phase

or three-phases motor. On request: three-phase motor

with 2 speeds, motor with special voltages.

Le impastatrici a forcella Prismafood consentono di ottenere impasti
perfettamente amalgamati e in tempi rapidi.

Strumento ideale per i professionisti della pizza, della pasticceria

e della panificazione, le impastatrici a forcella sono dotate di vasca,
albero di trasmissione e forcella in acciaio inox AlSI 304.

Sistema di trasmissione particolarmente silenzioso grazie alla presenza
del motoriduttore a bagno d’olio.

Le impastatrici possono essere dotate di motore monofase o di trifase.
Su richiesta: motore trifase a 2 velocita, motore con voltaggi speciali.

Prismafood Gabel Teigknetmaschinen ermoglichen schnell einen
perfekt gemischten Teig zu erhalten. Es ist das ideale Werkzeug fur
die Herstellung von professionellen Pizzen, Geb&ck und Backwaren.
Die Gabel Teigknetmaschinen sind mit einer Schissel, einer
Getriebewelle und einer Gabel aus AlSI 304 Edelstahl ausgestattet.
Das Ubertragungssystem ist, dank der Anwesenheit des
Getriebemotors im Olbad, besonders leise.

Die Knetmaschinen kénnen mit Einzel- oder Dreiphasenmotor
ausgestattet werden. Auf Anfrage: Dreiphasenmotor mit

2 verschiedenen Geschwindigkeiten, Motor mit Sonderspannungen.

Les pétrins a fourche Prismafood permettent d’obtenir des pates
parfaitement amalgamées et dans des délais rapides.

Instrument idéal pour les professionnels de la pizza, de la péatisserie

et de la boulangerie, les pétrins a fourche sont dotés d’un bac,

arbre de transmission et fourche en acier inox AISI 304.

Systeme de transmission particulierement silencieux grace a la présence
du motoréducteur a bain d’huile. Les pétrins peuvent étre dotées

d’un moteur monophasé ou triphasé. Sur demande: moteur triphasé

a 2 vitesses, moteur avec voltages spéciaux.

Las amasadoras de horquilla Prismafood permiten conseguir masas
perfectamente amalgamadas en poco tiempo. Herramienta ideal

para los profesionales de la pizza, la pasteleria y la panificacién.

Las amasadoras de horquilla cuentan con artesa, eje de transmision

y horquilla de acero inoxidable AISI 304. Sistema de transmision
particularmente silencioso gracias al motorreductor en bafio de aceite.
Las amasadoras pueden equiparse con motor monofasico o trifasico.
Bajo pedido: motor trifasico con 2 velocidades y motor con voltajes
especiales.

BunouHble TectomecuTenbHble MalLHbl Prismafood nossonstoT
noJsly4aTb XOPOLLIO 3aMeLLiaHHOE TECTO B KpaTyaiLne CPoKM. VineanbHbi
WMHCTPYMEHT AJ15 MPOdECCMOHAOB B Ae1e U3roTOBEHNS M LILbI,
KOHOWTEPOB U XN1EH60MNEKOB, BUIOYHbIE TECTOMECUTEbHbIE MaLLINHbI
OCHaLLeHbl 6akoM, MPUBOAHBIM BaSIOM 1 BUNAMU 13 HEPXXaBEIOLLEN
ctanm AlSI 304. MpuBoaHas crucTema IBNseTCs 0COOEHHO HECLLYMHOM
6narogaps HaIMYMIO MOTOP- PEdyKTOpPa B Mac/IsHOM BaHHe.
TecToMecuTebHble MallHbI MOTMYT BbITb OCHaLLIEHbI OIHOMAa3HbIM

nnm TpexdasHbIM apurateneM. o 3anpocy: TpexdasHbii ABuraTesb

C 2-Ms1 CKOPOCTAMU, ABUraTeslb CO CneumaibHbIM HanPsSXKEHNEM.
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapakTepucTukKun
b b
L) Y
IMF 25 IMF 35
E % ITF 25 ITF 35
el el
> Dough weigh > Poids péte
> Peso pasta > Peso de la masa 2 25,0 35,0
> Gewicht des Teiges > Bec Tecta
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad 30,0 40,0
> Fassungsvermoégen > EMKoOCTb
> Dough / hour > Pate / heure =
> Impasto ora > Masa por hora > 75,0 105,0
> Teig / Stunde > TecTo / 4ac =
> Bowl diametre > Diametre cuve
> Diametro vasca > Didmetro de la artesa § 50,0 56,4
> Wanne Durchmesser > [rnameTp oexun
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacion [ 230/400 230/400
> Leistung > [nTanve
£
> Power (speed 1) > Puissance (vitesse 1) X 1,10 1,10
> Potenza (velocita 1) > Potencia (velocidad 1)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 1) > MowyHocTb (CkopocTb 1) . 1,50 1.50
E]
> Power (speed 2) > Puissance (vitesse 2) < 0,75-1,10 0,75-1,10
> Potenza (velocita 2) > Potencia (velocidad 2)
> Heizleistung (Geschwindigkeit 2) > MowHocTb (CkopocTb 2) £ 1,00-1,50 1.00-1.50

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepbl MalLUnHbI

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

SPECIAL MOTORS AT 60HZ AVAILABLE ON REQUEST
Disponibile motore con frequenza 60Hz

Verfugbar Motor mit einer Frequenz von 60Hz
Disponible moteur avec fréquence 60Hz

Disponible motor con frecuencia 60Hz

BoaMoXHbI aBuraTesb ¢ YactaTton 60rL,

166

cm

kg

kg

107,0
107,0
77,0

165,0

197,0

IMF

Single phase
Monofase
Einphasiger
Monophasé
Monofasica
OpnHoasHbIn

107,0
107,0
77,0

165,0

197,0

ITF
Three-phase
Trifase
Dreiphasiger
Triphasé
Trifasica
TpexdasHbi

PIZZA EQUIPMENT
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PF PO-AR SERIES

DIVIDER AND ROUNDER
PORZIONATRICE E ARROTONDATRICE
PORTIONIERER UND ABRUNDER
DIVISEUSE ET BOULEUSE

DIVISORA Y BOLEADORA

OENUTESTb U OKPYTTIUTEJTb

@ prismafood.com
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This professional machine has been designed to cut and round
dough loaves, with its compact size, it is ideal for handicraft
laboratories and pizzerias.

Questa macchina professionale consente la porzionatura e
I'arrotondamento delle pagnotte di pasta. Lo strumento € di dimensioni
contenute e pertanto ideale per i laboratori artigianali e per le pizzerie.

Diese professionelle Maschine wurde zum Portionieren und Abrunden
von Pizzateig entwickelt. Dank der kompakten GroBe ist das Gerat
ideal in Pizzerien und Béackereien einsetzbar.

Cette machine professionnelle permet de diviser et d’arrondir les boules
de pate. Linstrument est de dimensions contenues et par conséquent
idéal pour les laboratoires artisanaux et pour les pizzerias.

Esta maqguina profesional permite dividir y rodondear los bollos de masa.
El tamafo reducido es ideal para las empresas culinarias artesanales
y para las pizzerias.

OTa npodheccroHanbHas MalvHa npeaHasHadeHa s pasaeneHms
1 OKPYrIIEHUS TecTa 19 MPUrOTOBISHMS MULLBI, TakxKe 61arofaps
CBOVIM KOMMAKTHbIM pasMepam MaeasnsHO NOAXOONUT OIS MUHN
MPOV3BOACTE 1 MALLEPUI.
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TECHNICAL Caratteristiche Technischen Caractéristiques Caracteristicas TexHuyeckune
FEATURES Tecniche Daten Techniques Técnicas XapaKTepUCTUKM PIZZA EQUIPMENT
_[@oo] i%‘—,_. %
be—t 5 5
8 8
. = 8 # [ /-
# PF-P0300 PF-P0800 PF-AR300 PF-AR800
- g
> Hour production > Production heure 600 (250 gr-r)/h
> Produzione oraria > Produccion hora € 1700 (250 gr-r)/h | 350 (500 gr-r)/h - -
> Zeit Produktion > YacoBasi Npov3BOANTENTBHOCTb 200 (900 gr-r) /h
> Capacity > Capacité
> Capacita > Capacidad 2 30,0 30,0 30,0 30,0
> Fassungsvermoégen > EMKOCTb
> Dough portion > Portion pate _
> Porzione pasta > Porcién masa £} 50 - 280 50 = 3x300 30 - 300 20 - 8/900
> Teig Portion > [Nopums Tecta (900)
> Power supply > Alimentation -
> Alimentazione > Alimentacién S 400 400 400 400
> Leistung > [uTtaHve
> Motor power > Puissance moteur E 0,93 0,93 0,30 0,30
> Potenza motore > Potencia del motor
> Motorleistung > MowHocTb apurarens £ 1,20 1,20 0,50 0,50

> Equipent dimensions

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepbl MalLVHbI

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

170

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

cm

kg

kg

96,0
60,0
68,0

74,0

89,0

60,0
96,0
78,0

85,0

104,0

47,0 47,0
71,0 71,0
99,0 102,0
47,0 68,0
55,0 76,0




PF PO-AR SERIES
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PF-P0O-AR800

> Hour production
> Produzione oraria
> Zeit Produktion

> Dough portion
> Porzione pasta
> Teig Portion

> Power supply
> Alimentazione
> Leistung

> Motor power
> Potenza motore
> Motorleistung

> Machine sizes

> Dimensioni macchina
> Maschine Abmessungen

> Production heure
> Produccién hora
> YacoBasi Mpov3BOANTENBHOCTb

> Portion pate
> Porcion masa
> [opums Tecta

> Alimentation
> Alimentacion
> [utanve

> Puissance moteur
> Potencia del motor
> MouHocTb aBuratens

> Dimensions machine
> Medidas de la maquina
> Pa3mepb! MalLnHbI

700 (250 gr-r)/h

700 (250 gr-r)/h
350 (500 gr-r)/h
200 (900 gr-r)/h

5 50 - 300 50 - 8/900
E 400 400
g 1,30 1,30
g 1,70 1,70

> Packing dimensions
> Dimensioni imballo
> Verpackungsabmessungen

> Net weight
> Peso netto
> Nettogewitch

> Gross weight
> Peso lordo
> Bruttogewitch

> Dim. emballage
> Medidas del embalaje
> Pa3mepbl ynakoBku

> Poids net
> Peso neto
> Bec-HeTTO

> Poids brut
> Peso bruto
> Bec-6pyTTO

cm

kg

kg

96,0 | 47,0 | 81,0
60,0 | 71,0 |101,0
68,0 | 99,0 | 18,0
151,0
3 packages
89,0+55,0+30,0

60,0 | 47,0 | 81,0
96,0 | 71,0 |101,0
78,0 1102,0| 18,0
181,0
3 packages
104,0+76,0+30,0
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ACCESSORIES

ansa PIZZA EQUIPMENT

Accessori Zubehore Accessoires Accesorios Axkceccyapbl

FOR OVENS forni fur Ofen fours para hornos
STAND IN STAINLESS STEEL
SUPPORTO IN ACCIAIO INOX
UNTERGESTELLE AUS EDELSTAHL
SUPPORT EN ACIER INOXYDABLE
SOPORTE DE ACERO INOXIDABLE
NOACTABKA U3 HEP)XABEIOLLEW CTANU

SPO-AR

> Dimensions > Diménsions W 66,0
> Dimensioni > Medidas p| § 88,0

A P
> Abmessungen > Paamepsbl H 96,0
> Net weight > Poids net
> Peso netto > Peso neto 2 29,0
> Nettogewitch > Bec-HeTTO
> Gross weight > Poids brut
> Peso lordo > Peso bruto g 30,0
> Bruttogewitch > Bec-6pyTTO
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PF PO-AR SERIES

DIVIDERS &
ROUNDERS




GENERAL TERMS
OF SALE

PRICE LIST: the currency is Euro (VAT excluded), it cancels and
replaces all the previous editions and may be modified at any moment,
without notice.

PAYMENT: the payment must be effected in conformity with the terms
stated in the Order Confirmation.

No exceptions, of any kind and type, not even for manifested and
ascertained faults, deficiencies or irregularities of the sold goods, might
authorize the purchaser to refuse or delay the payment of the invoices.
DELIVERY: the delivery time starts from the day when the payment
has been Cashed in our bank account. Except where otherwise clearly
indicated in Order Confirmation.

ORDERS: in order to avoid mistakes or misunderstandings, which may
occur during a telephone conversation, orders and deliveries will not be
effected but in the presence of a written order. In the case

that, for reasons of urgency, the telephonic order is not followed by a
written confirmation, returned goods will not be accepted. Every order
is irrevocable by the purchaser. Prismafood srl reserves the right of
the written acceptance. Any request or oral agreement made by the
customer with the representatives of the supplier, will not be valid if they
are not confirmed in writing by the same firm.

TRANSPORT: Delivery Terms mentioned on all our documents refer to
INCOTERMS 2010. Goods travel at purchaser’s risk. Possible complaints
about their defective condition must be written on the delivery note by
the client before accepting the goods - Acceptance under reserve -.
The complaint is valid only if it is made within 8 (eight) days from receipt
of the goods.

PACKING: The packing is included in the price of goods.

MOTORS AND INSTALLATIONS: the price refers to machines with
motor power and voltage utilized in the European Community. Motor
with special voltages or frequency are available on request.
WARRANTY: all parts of the Equipment, electrical parts excluded, have
12 months of warranty from the date of our invoice only if the defects are
due to the construction: possible repairs due to wear and tear (deriving
from the use), to bad maintenance, to inexperience, to misuses and
modifications made by the purchaser are excluded from the warranty.
The replacing parts under warranty must be ordered in writing.

The parts under warranty will be delivered ex-works. We reserve the
right of claiming back the faulty parts. The warranty does not include the
replacement of the equipment and the cost of labor for spare parts and
any other incidental expense. The supplier is clearly excluded from any
obligation of compensation for direct or indirect damages deriving from
the non-functioning of the machine.

TEST: before delivery, the equipment are tested in Prismafood’s
workshops. Components, technical data and characteristics might be
modified at any moment.

TECHNICAL DATA: the description and designs are only for information,
is forbidden to copy, transfer or show them to third parties; weights
and measure’s information are always approximate. The manufacturer
reserves his right to make any modifications in the specifications without
any notice.

DEROGATIONS AND ADDITIONAL CONDITIONS: any possible
derogation to the above-mentioned terms of supply, which is stated
among the parties by mutual consent, must be put in writing and
strictly limited to what will be agreed. This derogation will never include
amendments also of the remaining terms of sale, which will remain the
same, where there is no specific contrary agreement.

PLACE OF JURISDICTION: for any dispute upon this sale, the parties
recognize the sole competence of the Court of Law of Pordenone.

The mentioned competence cannot be derogated, not even with the
issue of drafts, acceptances, bills of Exchange, domiciliated by the
purchaser.
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CONDIZIONI GENERALI
DI VENDITA

LISTINO PREZZI: il presente listino & espresso in Euro (I.V.A. esclusa),
annulla e sostituisce tutte le precedenti edizioni e potra essere
modificato in qualsiasi momento, senza preavviso, ad insindacabile
giudizio della Prismafood Srl.

PAGAMENTO: il pagamento dovra avvenire in conformita alle
condizioni concordate ed indicate nella conferma d’ordine. Nessuna
eccezione di nessun genere e specie, neppure per palesi ed accertati
vizi difetti o irregolarita della merce venduta, potra autorizzare il
compratore ad esimersi o ritardare il pagamento delle fatture.
CONSEGNA: il termine di consegna decorre dall'avvenuto pagamento.
ORDINANTE: in considerazione degli errori od incomprensioni che
derivano dalla trasmissione telefonica degli ordinativi, non saranno
effettuate spedizioni se non in presenza diordine scritto. Nell'eventualita
che, per motivi d’urgenza, I'ordinativo telefonico non sia seguito
da conferma scritta, non saranno accettati resi. Ogni ordinazione e
irrevocabile da parte del committente. La ditta Prismafood Srl si riserva
obbligo di dare I'accettazione scritta. Qualunque richiesta del cliente o
suo accordo verbale con rappresentanti della venditrice non saranno
validi se non confermati per iscritto dalla stessa.

TRASPORTO: la merce viaggia a rischio del committente. Eventuali
contestazioni sullo stato difettoso del materiale dovranno essere
evidenziati al trasportatore al momento dell’accettazione della merce.
Il reclamo & valido se fatto entro 8 (otto) giorni dal ricevimento della
merce.

IMBALLO: I'imballo € incluso nel prezzo.

MOTORI E IMPIANTI: i prezzi sono intesi per macchine con motore a
potenza e voltaggio utilizzati nell’'ambito della comunita europea.
GARANZIA: tutte le parti che compongono le apparecchiature,
escluse le parti elettriche, godono di una garanzia di mesi 12 dalla data
della nostra fattura, sempre che i difetti siano dovuti alla costruzione.
Sono escluse dalla garanzia le eventuali riparazioni dovute al
logoramento proveniente dall’'uso, dalla cattiva manutenzione, dalla
imperizia, manomissioni o modifiche apportate dall’acquirente.

Le spedizioni dei pezzi in oggetto avverranno in porto assegnato.

| pezzi sostituiti in garanzia saranno comunque fatturati; a ricevimento
dei componenti da sostituire, che dovranno essere resi in porto
franco, si provvedera ad emettere regolare nota di accredito. La
garanzia non contempla la sostituzione dell’apparecchiatura e le
spese di manodopera per i ricambi e qualsiasi altra spesa accessoria.
Resta esplicitamente escluso ogni obbligo da parte della fornitrice di
risarcimento di danni diretti o indiretti derivanti dal non funzionamento
della macchina.

COLLAUDO: prima della spedizione le macchine e/o gli impianti
vengono collaudati presso le officine Prismafood srl. Componenti, dati
tecnici e caratteristiche potranno subire delle variazioni in qualsiasi
momento.

DATI TECNICI: Le descrizioni ed i disegni sono solo informativi.

E vietato estrarne copia, fare cessione o darli in visione a terzi.

Le indicazioni di peso e di misure sono sempre approssimative.

Il produttore si riserva il diritto di apportare qualsiasi modifica
costruttiva senza darne preavviso.

DEROGHE E NOVAZIONI: qualsiasi eventuale deroga alle
sopraddette condizioni generali di fornitura, che venisse stabilita fra le
parti di pieno accordo, dovra essere convenuta per iscritto e restera
strettamente limitata a quanto si converra in modo specifico e non
implichera mai novazioni anche delle rimanenti condizioni generali, le
quali tutte rimarranno ferme, ove manchi una esplicita pattuizione in
contrario.

FORO COMPETENTE: per qualsiasi controversia relativa alla
presente vendita, le parti riconoscono l'esclusiva competenza del
Foro Giudiziario di Pordenone. Detta competenza non & derogabile
neppure con l'emissione di tratte, accettazioni, effetti cambiari,
domiciliati presso I'acquirente.



ALLGEMEINE
VERKAUFSBEDINGUNGEN

PREISLISTE: die vorliegende Listeistin Euro (MwSt. Ausgescholossen)
ausgedruckt, annuliert und ersetzt alle vorherigen Ausgaben und kann
jederzeit ohne Vorankindigeng und nach unanfechtbarer Meinung
von der Firma Prismafood srl geandert werden.

BEZAHLUNG: die Bezahlung muB nach den vereinbarten und
angegebenen Bedingungen auf der Auftragsbestatigung erfolgen.
Keine Ausnahme von irgendein er Art kann dem Kaufer nicht einmail
fur offenbare und fest-gestellte Fehler, Mangel oder Unregelmaéssigkeit
der verkauften Ware erlaube, sich die Bezahlung der Rechnungen zu
befreien oder sie zu entziehen.

LIEFERUNG: Die Lieferzeit beginn nach Erhalt der Zahlung.
AUFTRAGE: in anbertracht der Fehler oder Unverstaendnisse, welche
durch Telefongesprache gemacht werden konnten, werden Sedungen
wenigstensin Anwesenheitvon einer schriftlichen Auftragsbestaetigung
nicht verschickt sein. Fur den Fall aus dringenden Grinden, dass
Bestellung von einer schriftlichen Ausftragsbestatigung gefolgt wird,
werden die unverkauften Waren nicht akzeptiert. Jede Bestullung ist
von Seiten des Auftraggebers unwiderruflich. Das Firma Prismafood
srl behalt sich Vor, eine schriftliche Akzeptation zu senden. Irgendeine
Anfrage oder verbales Abkommen der Kunden mit dem Verkaufer sind
ungultig, wenn keine schriftliche Bestatigung von der Firma vorlegt.
TRANSPORT: Der Transport der Ware ist auf Risiko des Auftraggebers.
Eventuelle Beanstandungen in Bezug auf den fehlehaften Stand der
Ware muissen dem Transporteur mitgeteilt werden, wenn die Ware
akzeptiert wird. Die Reklamierung ist nur gultig, wenn sie innerhalb 8
Tagen nach dem Empfang der Ware vorgezogen wird.
VERPACKUNG: die verpackungskosten sind in dem Preis der Gerate
einschlieBlich.

MOTOREN UND ANLAGEN: es versteht sich, daB die Preise fur
Maschinemit Leistungsmotoren und von EG gebrauchter Anschlussg
ausgedruckt sind.

GARANTIE: alles Teile die Maschine sind in Garantie fir 12 Monate
vom Rechnung Datum, mit Ausnahme von elektrische Teile, wenn
die Mangel auf Baufehler zurlckzufUhren sind. Von der Garantie
sind die moglichen Reparaturen ausgeschlossen, welche durch
Zerrlttund wegen Gebrauchs, falscher Wartung, Unerfahrenheit,
Schaden oder vom Erwerber verlangter Veranderungen hervogerufen
sind. Die Versand von alles Teile im Gegenstand werden sein liefern
nachnahme. Die Bestellung der Ersatzteile unter Garantie muissen
schriftlich sein; die Lieferung wird ab Werk sein; wir konnen die
Ruckabe der ersetzten Garantiestlicke bitten. Dier Garantie bezieht
keine Ersetzung der Apparatur oder Arbeitskosten fur Ersatzteile
und irgendwelche andere Nebenausgabe. Es ist deutlich, daB jede
Verpflichtung fur die Entschadigung von direkten oder indirekten
Schaden wegen der Untlchtigkeit der Maschine abgelehnt sind.
ABNAHME: Vor der Versendung weden die Machinen und/oder die
Anlagen bei der Wekstatten von Prismafood srl geprift. Bauelemente,
technische Daten und Kennzeichen konnen Verédnderungen jederzeit
erfahren.

TECHNISCHE DATEN: die Beschreibungen und die Zeichnungen
sind rein unterrichtend. Es ist verboten, sie zu kopieren, Abtretung
zu machen oder sie Dritten weiterzugeben. Die Gewichts— und
Massangaben sind immer ungeféhr. Der Hersteller behalt sich vor,
jede Bauverahndehrung ohne Vorankindigung vorzunehmen.
VERTRAGSABWEICHUNGEN UND ERNEUERUNGEN: jede
eventuelle Abweichung von den o.g. allgemeinen Lieferbedingungen,
die zwischen den Pareien mit gemeinem Abkommen abgemacht
wird, muB schriftlich bestimmt weden.Siewird fest beschareinkt, auf
was spezifsch in Einklang gebracht wird, und sie wird Erneuerungen
auch von Ubrigen allgemeinen bedingungen nie verwicheln, welche so
bleiben, wenn es kein gegenteiliges Abkommen gibt.
GERICHTSSTAND: fur irgendeinen Streit bezlglich auf den
vorliegenden Verkauf erkennen die Parteien die exklusive kompetenz
vom Gericht in Pordenone an. Die genannte Kompetenz kann nicht
einmail mit Erteilung von Tratten, Akzeptieren, Wechselgultigkeiten
verandert weden, beim Erwerber anséssig sind.
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CONDITIONS GENERALES
DE VENTE

TARIF: le present tarif est établi en Euro (TVA exclue), il annule et
remplace toutes les éditions précedentes et pourra étre modifié a tout
moment, sans avis et au non jugement de la Societé Prismafood srl.
PAIEMENT: le paiement sera effectué aux conditions convenues et
indiquées dans la confirmation de commande. Aucune exception de
genre et d’espéce, ainque d’imperfections évidentes pour des défauts
peut rétarder le paiement des factures.

LIVRAISON: le délai de livraison prend effet au paiement advenu.
COMMANDES: en considération des erreurs ou incompréhensions,
issues de commande, passée par télephone, aucune expédition ne
sera effectuée sans attestation de commande écrite.

TRANSPORT: la marchandise voyage au risque de I'acheteur.
Contestations éventuelles sur I'état défecteux du matériel seront
signalées par écrit au transpoteur au moment de 'acceptation de la
marchandise. La réclamation n’est valable que si elle est faite avant
les 8 jours suivants la réception de la marchandise.

EMBALLAGE: I'emballage est compris dans le prix de I'appareil.
MOTEURS ET INSTALLATIONS: le prix concerne les appareils,
a moteur de puissance et tension en usage dans le cadre de la
Communauté Européenne.

GARANTIE: tous les éléments composant les appareils, a I'exception
des parties électriques, sont couverts par 12 mois de la date de notre
facture, a condition que les défauts soient dus a la construction.

La garantie exclut les réparations éventuelles provoquées par I'usure,
un mauvais entretien, par I'acheteur. L’expédition des piéces sera
effectuée en port payé. Les piéces remplacées en garantie seront
facturées dans tous les cas; a la réception des composants pour
lesquels il a été demandé le replecement (livrés en port franc et donc
frais de transport et d’emballage a la charge du client) une note de
crédit sera emise.

La garantie ne prévoit pas le remplacement de I'appareil et les frais
de main-d’oeuvre pour les piéces de rechange et d’accessoires toute
sorte d’autre frais. Pour la forniture, notre société exclut formellement
'obbligation a rembourser des dommages et intéréts directs ou
indirects a cause d’'un fonctionnement anormal de I'appareil.

ESSAI: avant I'expedition, les appareils et/ou les installations sont
soumises a essais dans les ateliers de Prismafood srl. Composants,
donnés techniques et caracteristiques pouront subir des variations a
tout moment.

DONNEES TECHNIQUES: les descriptions et dessins sont fournis
a titre d’'information,il est interdit d’en faire des copies, de les faire
visionner ou d’en faire part a des tiers. Les indications de poids et
dimensions sont toujours approximatives. Le constructeur se reserve
le droit des modifications sans au cun préavis.

DEROGATIONS ET RENOUVELLEMENTS: toute dérogations
éventuelle aux précédentes conditions générales, pour forniture
décidée de commun accord entre les deux parties intéressées,
sera stipulée par écrit et restera strictement limitée a ce q'il sera
spécifiguement convenu et n'implicquera aucun renouvellement des
autres conditions générales, qui resteront inchangées tant qu’aucun
accord préalable ne soit pris le cas échéant.

TRIBUNAL COMPETENT: pour toute controverse relative a la
presente vente, les parties traitantes reconaissent la compétence
exclusive du tribunal de Pordenone. Cette compétence ne peut étre
dérogee meme en cas d’eémission de traites, d’acceptations, de billets
a ordre, souscrits par I'acheteur.
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ICONS LEGEND ; X
LEGENDA ICONE | LEGENDE SYMBOLE | LEGENDE ICONES |
LEYENDA ICONOS | JIETEHOA NKOH
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Mechanical | Meccanico | Mechaische
Mécanique | Mecénico | Mexanuyeckan

Digital | Digitale | Digitalen
Numérique | Digital | Lindposoit

Pizza 30 ¢cm | 30 cm pizza | Pizza 30 cm
Pizza 30 cm | Pizza 30 cm | Muuua 30 cm

Pizza 32 cm | 32 cm pizza | Pizza 32 cm
Pizza 32 cm | Pizza 32 cm | Muuua 32 cm

Pizza 33 cm | 33 cm pizza | Pizza 33 cm
Pizza 33 cm | Pizza 33 cm | Muuua 33 cm

Pizza 34 cm | 34 cm pizza | Pizza 34 cm
Pizza 34 cm | Pizza 34 cm | Muuua 34 cm

1 pizza | 1 pizza| 1 Pizza
1 pizza | 1 pizza | 1 nuuua

2 pizzas | 2 pizze | 2 Pizzen
2 pizzas | 2 pizzas | 2 nuuupl

3 pizzas | 3 pizze | 3 Pizzen
3 pizzas | 3 pizzas | 3 nuupl

4 pizzas | 4 pizze | 4 Pizzen
4 pizzas | 4 pizzas | 4 nuuubl

40x60 cm Tray | Teglia 40x60 cm |
Pfanne 40x60 cm | Plaque 40x60 cm |
Bandeja 40x60 cm | MpoTuseHb 40x60 cm

1tray | 1 teglia| 1 Pfanne | 1 plaque |
1 bandeja | 1 npoTuBeHb

2 trays | 2 teglie | 2 Pfannen | 2 plaques |
2 bandejas | 2 npoTuBHA

g

f==]
s

Depth 60 cm | Profondita 60 cm |
Tiefe 60 cm | Profondeur 60 cm IProfundidad
60 cm | Fny6uHa 60 cm

Pizza 35 ¢cm | 35 cm pizza | Pizza 35 cm
Pizza 35 cm | Pizza 35 cm | Muuua 35 cm

Pizza 40 cm | 40 cm pizza | Pizza 40 cm
Pizza 40 cm | Pizza 40 cm | Muuua 40 cm

Pizza 45 cm | 45 cm pizza | Pizza 45 cm
Pizza 45 cm | Pizza 45 cm | Muuua 45 cm

6 pizzas | 6 pizze | 6 Pizzen
6 pizzas | 6 pizzas | 6 n1uu

6 pizzas | 6 pizze | 6 Pizzen
6 pizzas | 6 pizzas | 6 nuuL

9 pizzas | 9 pizze | 9 Pizzen
9 pizzas | 9 pizzas | 9 nuuy

3 trays | 3 teglie | 3 Pfannen | 3 plaques |
3 bandejas | 3 npotuBHA

4 trays | 4 teglie | 4 Pfannen | 4 plaques |
4 bandejas | 4 npoTuBHA

5 trays | 5 teglie | 5 Pfannen | 5 plaques |
5 thandejas | 5 npoTuBHEN

As standard | Di serie | SerienméBig | En standard | Como estandar | CtaHgapt

(&) (o

0y

Internal light | Luce interna | Innenlicht |
Lumiére dintérieur |
Luz interna | BHyTpeHHMii cBeT

Timer | Timer | Timer | Minuteur |
Temporizador | Taiimep

Ventilated chamber | Camera ventilata | Beliiftet

Kammer | Chambre ventilée |
Céamara ventilada | Bentunupyeman kamepa

Smoke Condensation | Condensazione fumi |
Rauchgaskondensation |

Condensation des fumées | Condensacion
de humos | KonaeHcauma napos

Second speed | Seconda velocita | Zweite
Geschwindigkeit | Deuxieme vitesse |
Segunda velocidad | Bropana ckopocTb

@)
©

Increased Speed | Velocita aumentata |
Gesteigerte Geschwindigkeit |

Vitesse augmentée | Mayor Velocidad |
YBENMYEHHaA CKOPOCTb

12V Transformer and lamp holder |
Trasformatore 12V e portalampada |
Transformator 12 V und Lampenfassung |
Transformateur 12V et porte lampe |
Transformador 12V y portalampara |
Tpaxccopmatop 12V naTpoH namnbl

Electric foot pedal | Pedale elettrico |
Elektrisches pedal | Pédale électrique | Pedal
eléctrico | dnexTpuyeckuii nesans

Wheels | Ruote | Réder | Roulettes |
Ruedas | Koneca

Stand | Supporto | Untergestell
Support | Suporte | MoacTaska

Optional | Optional | Optional | Option | Opcional | OnumAa

Internal light | Luce interna | Innenlicht |
Lumiére d'intérieur | Luz interna |
BHyTpeHHuii ceeT

Steam generator | Vaporiera | Vaporizer Topfe |
Vapeur | Vapor | MeaneHHoBapka

Ventilated chamber | Camera ventilata | Beliiftet

Kammer | Chambre ventilée |
Céamara ventilada | Bentunupyeman kamepa

Smoke Condensation | Condensazione fumi
| Rauchgaskondensation | Condensation des
fumées | Condensacion de humos |
KoHaeHcauya napos

Second speed | Seconda velocita | Zweite
Geschwindigkeit | Deuxieme vitesse |
Segunda velocidad | Bropana ckopocTb

Optional | Optional | Optional | Option |
Opcional | Onuma

12V Transformer and lamp holder |
Trasformatore 12V e portalampada |
Transformator 12 V und Lampenfassung |
Transformateur 12V et porte lampe |
Transformador 12V y portalampara |
Tpaxcdopmatop 12V natpoH namnb!

Electric foot pedal | Pedale elettrico |
Elektrisches pedal | Pédale électrique |
Pedal eléctrico | OnekTpuyeckuit negans

Wheels | Ruote | Rader | Roulettes |
Ruedas | Koneca

Windproof chimney | Camino antivento |
Winddichter Kamin | Cheminée coupe-vent
| Chimenea antiviento | KamuH ¢ 3awuToit
oT BeTpa

Stand | Supporto | Untergestell
Support | Soporte | MoacTaska

Exhauster connection for stackable

gas ovens | Raccordo per fomi a gas

da sovrapporre | Kaminanschluss fir
Aufsatzgasofen | Raccord pour fours a gaz a
superposer | Empalme para hornos de gas
apilables | Mpucnocobnenme A yCTaHOBKM
ra30BbIX Meyei B KOMOHHY

Digital | Digitale | Digitalen
Numérique | Digital | Lincposoit
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