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Caratteristiche:

Forno rotativo a convezione di nuova generazione altamente prestazionale. Adatto alla cottura di pane, e
pasticceria, particolarmente indicato per prodotti delicati grazie ad un notevole flusso d’aria a bassa velocita che
attraversa la camera di cottura. Grazie alle sue dimensioni contenute, rappresenta la soluzione ideale per piccole
produzioni che non vogliono rinunciare a prestazioni e cotture dei forni di grandi dimensioni, pud avere una capacita
da 9 a 11 teglie di dimensioni 40x60 cm.

Costruzione interna totalmente in acciaio inox, scambiatore di calore posto sopra la camera e ventilazione
realizzata con una girante ad alto rendimento. Vaporizzatore potente ed efficace a due punti di ingresso acqua,
posizionato nel mezzo del flusso d’aria, permette vaporizzazioni continue anche a breve intervallo. Tutti gli elementi
sono facilmente smontabili dall’interno per essere puliti o sostituiti in tempi rapidi. Facciata esterna in acciaio AISI 304
per la massima garanzia di durata. Coibentazione in triplo spessore di materassini di lana di roccia e pannelli
perimetrali in acciaio inox. In opzione pannello comandi “Touch” con display LCD 7” a colori e touch screen capacitivo
con possibilita di inserire programmi di cottura e accensioni automatiche, inoltre a richiesta la ventilazione puo essere
modulata e programmata tramite inverter “Touch Air”.

Il forno BOSS 9 puo essere con bruciatore di gas o di gasolio mentre nel BOSS 9 E sono le resistenze elettriche
a riscaldarlo.

Il forno ha dimensioni estremamente compatte e la possibilita di varie configurazioni, puo essere appoggiato
nell’apposito supporto con ruote o per rendere al meglio e pil completo il proprio impianto puo essere dotato di cella
di lievitazione autonoma. In altre configurazioni puo essere assemblato con aggiunta di camera di cottura elettrica

statica MR-2. (vedi configurazioni)

Features:

New generation, high performance rotary convection oven. Suitable for baking bread and pastries; especially
suitable for delicate products thanks to the significant low speed air flow through the baking chamber. Thanks to the
small size it is the ideal cooking solution for small productions which want performance and cooking results like
bigger, it can have a capacity from 9 to 11 trays, size 60 to 40 cm.

Fully stainless steel construction on the inside, heat exchanger located at the top of the chamber and
ventilation with one high performance impeller. Powerful and effective steamer with two water inlets, positioned in
the middle of the air flow, to ensure continuous steam production even at short intervals. All the components are
easily removable from the inside for cleaning or quick replacement. AISI 304 steel front panel for maximum life.
Insulation with three layers of rock wool and stainless steel panelling. Optional “Touch” controls with 7” colors LCD
and capacitive touch screen offering the possibility to enter baking programs and automatic ignition times; on request,
fan operation speed can be change and programmed by inverter.

The oven BOSS 9 can be powered by burner(gas or gasoil) or electric in BOSS 9 E version. Extremely
compact oven dimensions and possibility of various configurations.

The oven can be placed on the appropriate support (with wheels as an option).
The oven can be equipped instead with proofer, in other configurations can be assembled with the addition of static
cooking chamber MR-2 model. (see configurations)
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XapaKTepuUCTUKMK:

PoTauMoOHHaA KOHBEKUMOHHAA Me4yb HOBOIO MOKONEHWA NOAXOAUT ANA BbINE€YKM X1ebobYN0UHbIX U
KOHOUTEPCKUX u3genuit. B ocobeHHOCTM peKomeHAOBaHa A/A BbIMEYKM [OeNMKAaTHOMW NpoayKuuun, Tpebytouei
Ha/IMune MHTEHCUBHOIO U B TOXKE BpeMa MeJJ/1eHHOTO, AeIMKaTHOro 064yBa. MNeyb 0TAnYaeTca CBOMMM KOMMaKTHbIMU
rabapuTHbIMM pasmepamu, UAeanbHO NOAXOAUT ANA ManblX NPousBoAcTB. HecmoTpa Ha cBou rabaputbl nossonset
COXPaHMTb KauyecTBO BbiNeyku B 60bLLMX NeYax. PaccuntaHa Ha 3arpysky ot 9 go 11 npotusHen pasmepom 40x60 cm.

BHYTpPEHHAA KOHCTPYKLUMA NEYN BbINOAHEHA NONHOCTBIO U3 HEPXK.CTaNU, TENN00OMEHHMK pacnonaraeTcs Hag,
KamepoK, BEHTUAALMA  OCYLLEeCTBAAETCA MNOCPEeACTBOM  BbICOKOMPOM3BOAMTENBbHON  Kpblab4aTKU.  MOLLHbIN
naporeHepaTop ¢ NOABOAOM BOAbl B [BYyX TOYKAX YCTAaHOB/AEH HENOCPeACTBEHHO B NOTOKe BO34yXa, YTO No3BofAeT
OCYLLLECTBNATL MOCTOSAHHOE NAPOYBAAXKHEHWE AaXKe B KOPOTKUIM WHTepBasa. Bce anemeHTbl naporeHepaTopa Nerko
pa3bupatoTca U3HYTPU ANA NPOCTOTbl OBCAYKMBAHUA: YNCTKM, ONEPATUBHOMN 3ameHbl geTanelt. JInuesas 4yacTb neuu
BbINo/IHEHA M3 Hep:K.cTanu AlSI 304, yTo obecneymBaeT A4NUTENbHOCTb CPOKA CNYXKObl. M301AUMA Neym BbINOSHEHA U3
JINCTOB TPEXCOMHOW CTEKNOBATbl U MEePUMETPaA/IbHbIX MaHenel us HepK.ctaau. Kak onuua npegnaraertca LBeTHan
naHesb YnpaB/ieHUA C CEHCOPHbIM  7-glonmoBbiM aucnaeem “Touch”, KoTopas no3BonseT nporpaMmmMupoBaTb
peuenTypbl U aBTOMATUYECKOE BK/OYEHWE nevn. BoamokHa fononHMTeIbHasA yCTaHOBKa nHeepTepa “Touch Air” ans
NPOrpaMMMPOBAHNA U PErYINPOBKN NpoLecca BEHTUNALUN.

Meub BOSS 9 paboTaeT Ha ra3oBON UM AM3eNbHON ropesike, B 3/IEKTPUYECKOM Xe Bepcum neym BOSS 9E

Harpes OCyLeCTBNAETCA 3a CHeT TOHOB.

Meuyb WMeeT OYeHb KOMMaKTHble pasmepbl W pasHoobpasHble KoHdurypauumn: Mm.6. ycTaHoBAEHa
HermocpeacTBEHHO Ha MOACTABKY C KONECMKAaMM WM Ke Ha PacCTOeYHYH Kamepy, YTO MPMAacT UeaoCTHOCTb
NpousBOACTBY. B ApyruMx KoHdurypauusx mogenb M.6. YKOMNNEKTOBaHa 31eKTpuyeckol Kamepoli MR-2
(cm.KoHODUTYpauum).
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CONFIGURAZIONE 1 KOHOUTYPALIMA 1 CONFIGURAZIONE2  KOH®UIYPALIUA 2
forno Boss 9
forno Boss 9 Meub Boss 9 cella di lievitazione C9  lNeyb Boss 9
supporto con ruote B9
MopacTaBka Ha Konecmkax B9 ~ CONFIGURATION 2 PaccTolika Ha Konecukax C9
CONFIGURATION 1 Boss 9 oven
Boss 9 oven proofer - C9
support with wheels - B9
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CONFIGURAZIONE 3 CONFIGURAZIONE 4
forno Boss 9 forno Boss 9
camera di cottura elettrica MR-2 -ZM 63 B camera di cottura elettrica MR-2 - ZM 63 B
vaporizzatore (opzionale) - V1000 vaporizzatore (opzionale) - V1000
supporto con ruote MR-2-BZ 83 S cella di lievitazione con piedini MR-2 - CZ 83 P
CONFIGURATION 3 CONFIGURATION 4
Boss 9 oven Boss 9 oven
electric cooking chamber MR-2 - ZM 63 B electric cooking chamber MR-2 - ZM 63 B
steamer (optional) - V1000 steamer (optional) - V1000
support with wheels - BZ83 S proofer with fixed support - CZ 83 P
KOH®UTYPALMA 3 KOH®UTYPALMUA 4
Meub Boss 9 Meub Boss 9
dnekTpud.moaynb MR2 (ZM63B) Anektpud.moaynbL MR2 (ZM63B)
MaporeHepatop (onuma)-V1000 MaporeHepatop (onuma) =V1000
MopacTtaBka Ha Konecnkax —BZ 83 S PaccToika c Hokkamn —CZ 83 P
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CAR9

Caricatore per carrello di cottura - CAR9/CAR
(per configurazione 1 e 2 /per configurazione 3 e 4)
Loader for oven trolley - CAR9/CAR
configuration 1-2/3-4

3azpy3yuk nod menexcky CAR /CAR
KoHgpuaypayuli 1-2/ KoHgpuaypayus 3-4

460 630

Carrelli di cottura
Oven trolleys / PomayuoHHaaTenexcKa

9 teglie / trays/nucmos 89 mm
10 teglie / trays/nucmos A 80 mm
11 teglie / trays/ nucmos 73 mm
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TAV9

Tavolo d’appoggio - TAV9 per n.2 carrelli di cottura
Accessorio disponibile solo per configurazione 1 e 2
Support table - TAV9 for n.2 oven trolleys
Accessory available only for configuration 1-2
ModcmasouyHeiii cmoa TAV9 o0 2 menexiKu

versione ‘Touch’ con display 7” touch screen per la
gestione avanzata di programmi di cottura e
regolazione della portata d’aria (versione ‘Touch
Air’), accensioni programmate e molte altre funzioni.

‘Touch’ version with 7” display for the advanced
management of baking programs, with air flow-rate
control (‘Touch Air’ version), programmed ignition and
many other functions.

Bepcua “Touch” c 7-0rolimosbim ceHCopHbIM ducsieem
0na  ynpasneHus  NpocpAMMAMU  B8blMeYKu U
pea2ynuposku nooa4yu eo30yxa. (eepcus “Touch Air”),
3aMpo2paMmupo8aHHbIl 3aMycK U MHozoe dpyzoe.
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