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ER10 est la derniere version encore améliorée et raf-
finé du four Elettroreal dans le marché depuis de 30
ans, tres apprécié et maintenant grace a une concep-

ER10 es la ultima versién, mejorada y perfeccionada, del
horno ElettroReal: producto muy apreciado presente en el
mercado desde hace mas de 30 afios y ahora, gracias a un

ER1I0 - 370 nocnegHsAs, YCOBEPLIEHCTBOBAaHHAA W

MOZEPHM3NPOBaHHaA Moaudvkaums neun ElettroReal,
yCneLHo NpUCyTCTBYIOWAsn Ha pbiHKe yxe bonee 30 net.

tion soignée et une collaboration avec les meilleurs
boulangers devient un produit de tres haute qualité.

disefo atento y a la colaboracion de los mejores producto-
res de pan del mundo, se ha convertido en un producto de
altisima calidad.

Bnarogaps TwatenbHoi pa3paboTke U COTPYAHUYECTBY C
JIYHLUIMMIM NEKAPAMM CO BCETO MMUPA, 3Ta 04eHb MOMyAApHas
MOZE/b CTaa Neyblo BbICOYANLLEro KaYecTsa.
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Chague composant est congu pour la meilleure fonctionna-
lité et durée, telles que les platines électroniques qui ont evo-
lué avec de nouvelles fonctionnalités permettant d'atteindre
une performance unique sur le marché, ou comme la con-
struction entierement en acier inoxydable interne et externe.

Cada uno de los componentes ha sido creado para la
maxima duracion y funcionalidad, como las tarjetas elec-
tronicas a las que se le han afiadido nuevas funciones para
obtener prestaciones Unicas en el mercado o como la con-
struccion interna y externa realizada completamente en
acero inoxidable.

Kaapli  KOMMOHEHT co3gaH Ana  obecrneyeHus
MaKCMManbHOW  GYHKLMOHANbHOCTM M [OATOBEYHOCTH.
Hanpumep, 31eKTpOHHble NaThl Tenepb npegnaratoT
HOBble QYHKLMM M NO3BONAIOT A0OMBATHCA HE UMEOLLUX
cebe paBHbIX Ha PbIHKE KCM/TyaTaLMOHHbIX XapaKTEPUCTHK.
MoMMMO 3TOTO, KaK BHYTPEHHME, TaK W HApYKHbIE NaHenn
WM3roTOB/IEHbI MOJHOCTBIO M3 HEPKABEHLLEN CTaN.

Les résistances sont insérées sur le c6té du four, une préro-
gative qui permet un infini vie des resistances et d'éviter les
temps d’arrét et d’entretien parce que la zone d’alimentation
est bien isolée de la chaleur et du vapeur. Dans tous les cas est
possible de choisir le c6té lors de I'installation du four.

Las resistencias han sido introducidas por la parte lateral
del horno, lo que permite que duren mucho y evita co-
stosas tareas de mantenimiento y paradas de la maquina
puesto que la zona de alimentacion estd bien aislada del
calory de los vapores. En todo caso, el lado puede elegirse
ala hora de instalar el horno.

HarpeBaTesibHble 3/1€MEHTbI YCTaHOBNEHbI COOKY Meun:
[laHHOe pelleHne 06ecrneynBaeT WX HeorpaHUYeHHY
[ONrOBEYHOCTb M MPeAoTBpallaeT  Aoporocrosiiee

0bcnyKMBaHWe ¢ NPoCcToem 060pyA0BaHUA, TaK KaKk 30Ha
noABo/a NUTaHWs XOPOLLO M30/IMPOBaHa OT TerJia 1 napa.
CTOPOHY A4/19 PAcMONOMEHNA HarpeBaTE/IbHbIX 3/IEMEHTOB
MOXXHO BbI6PaTb B MOMEHT YCTAHOBKM Neyy.
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ElettroReal est un four a soles idéal pour la cuisson du pain,
patisserie et pizza. Les chambres sont entierement indépen-
dants et donnent un controle total de la puissance entre la
voute et le sole. Les dalles de cuisson en matériau cimen-
taire garantit d’excellents résultats soit avec du pain cuit di-
rectement sur le sol ou sur des plateaux. Un réglage séparé
de la température sur la bouche permet une cuisson ex-
trémement uniforme. Chaque étage est équipée d’un puis-
sant appareil a buée avec regulation sur le tableau de com-
mande de la température et le demarrage. Les matériaux
utilisés et 'isolation parfaite rend le four tres efficace méme

ElettroReal es un horno de pisos con cdmaras superpuestas,
ideal para panaderias, pastelerias y pizzerias. Las cdmaras son
completamente independientes y permiten un control total
de la potencia entre el techo y la solera. Las soleras de mate-
rial a base de cemento garantizan 6ptimos resultados tanto
con pan cocido directamente sobre el suelo como sobre las
bandejas. La coccion es extremadamente homogénea gra-
cias a que la temperatura puede regularse por separado en
la parte delantera. Las cdmaras estan dotadas de un potente
vaporizador con regulacion de la temperatura, encendido y
apagado desde el tablero de mandos. Los materiales utiliza-

ElettroReal - aT0 MHorosipycHas neyb ¢ PacnonoXeHHbIMMU
[pyr Haj [pyrom Kamepamy, NpeAHasHayeHHas Ajia
BbIMEYKM XNeB6OBYNIOUHbIX M MYYHbIX KOHAWUTEPCKMX
V3LeNnid, @ TakKe NuuLbl. Kamepbl ABAAIOTCA NONHOCTbIO
HE3aBUCMMbIMM 1 06ECneunBatoT MOMHBIA  KOHTPONb
MOLLHOCTU cBOAa M nopa. [lofpl, BbIMONHEHHblE U3
LeMEHTHOrO ~ MaTepuana,  rapaHTUPYIOT  OT/IWUYHbIN
pesynbTaT npu Bbineuke Xxieba Kak HenocpesicTBEHHO
Ha noge, Tak M Ha MpoTuBHAX. OTAenbHaA PerynmpoBka
Temnepatypbl B nepegHed 4actu  obecneymBaet
MaKCMMa/IbHO PaBHOMEpHYIO BbiMeuKky. Kaxzaa kamepa
OCHaLLeHa MOLLHbIM MaporeHepaTopoM, PeryMpoBKa
TemnepaTypbl, BK/IOYEHUE W BbIK/IIOYEHWE KOTOPOro

OCYLLECTB/IAKOTCA C Ny/ibTa ynpasaeHus. Mcnonb3yemble
M30NALMA

martepuanbl U OTAUYHAA obecneunsatot

avec une faible disponibilité de puissance.

ElettroReal est monté sur une base équipée de roues arriere
qui permettent de le déplacer facilement, cette particula-
rité est treés important en cas de mouvements a venir dans
le laboratoire. Les chambres de cuisson sont entierement
fabriqués en acier inoxydable pour une hygiene et durée
maximal, ce matérial garantit également une tres grande
efficacité donnée par la supérieure capacité d'isolation et
par la réflexion par rapport a I'acier galvanisé utilisé sur la
plupart des produits disponibles sur le marché.

dos y el aislamiento perfecto hacen que el horno sea muy
eficaz incluso con poca potencia. ElettroReal estd montado
sobre una base dotada de ruedas posteriores que permiten
que se desplace facilmente. Esta caracteristica hace que sea
versatil si tuviera que desplazarse por el taller.

Las camaras de coccion estan realizadas por completo en
acero inoxidable para la maxima higiene y duracion, este
material garantiza ademas un alto rendimiento debido a la
mayor capacidad de aislamiento y reflectancia con respecto a
las Iaminas galvanizadas que se usan en la mayor parte de los
productos disponibles en el mercado.

BbICOKYI0 3DGEKTMBHOCTL Meun Aaxe Mpu  HaaMumu
OrpaHNUYEHUI MO MOLLHOCTY.

Meub ElettroReal ycraHoBneHa Ha OCHOBaHWMM C
KoNecamu C 3aHeil CTOpOHbl, obecnedyvBalommMu ee
JIeTKOE MepemelleHne. ITa XapaKTepucTKa obneryaet
nepemeLLeHre Neuu B MPOM3BOACTBEHHOM NOMELLEHWUN B
Byaywem.

[ns MaKCMManbHOM rMrveHbl U LOTOBEYHOCTM NeKapHble
Kamepbl BbINMONHEHbI MOMHOCTBIO M3 HEpXKaBeroLLei
ctaau. Kpome TOro, 3TOT Matepuan rapaHTMpyet
BbICOYAMLLYIO OTAaYY BBUAY BOsIEe BbICOKOM CNOcOBHOCTH
TENMOM30/IALMM W TEMNOOTPAXKEHUA MO CPABHEHWIO C
OLMHKOBAHHbIM METAN/IMYECKMM /IMCTOM, UCMO/Ib3YEMbIM
B 60/IbLLMHCTBE MMEHOLLMXCA HA PbIHKE Meyen.
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Le tableau de commande peut étre placé a droite ou a
gauche a plaisir, il est composé d’une platine étage pour
chaque chambre de cuisson qui contréle la température,
le temps de cuisson, le reglage voute/sole, la compensa-
tion de la température dans la bouche, et la gestion de la
buée mais le cerveau du four est la platine de gestion placé
en haut du tableau du commande qui contrdle la consom-
mation d’énergie du four, le demarrage hebdomadaire et
I'extracteur de buée. La platine de gestion permet a I'utili-
sateur, en diminuant ou en augmentant le kW affiché, soit
de limiter la puissance utilisée, soit de augmenter dans le
cas de cuissons a haute température ou de produits froids,
comme pizza ou du pain congelé. Un contrdle intelligent
détourne automatiquement la puissance ou plus est néces-

El tablero de mandos, que puede colocarse en el lado de-
recho o izquierdo, consta de una tarjeta de camara para
cada plataforma de coccidn que controla la temperatura, el
tiempo de coccidn, la relacion techo/solera, la compensa-
cion de la temperatura y la gestion de la vaporera, pero el
cerebro del horno es la tarjeta de gestion situada en la par-
te superior que controla la potencia absorbida del horno, el
encendido automatico semanal y el aspirador de vapores.
La tarjeta de gestion permite que el usuario, al disminuir o
aumentar los kilovatios configurados, reduzca o aumente la
potencia empleada si tuviera que cocer a alta temperatura
0 masas frias, por ejemplo pizza o pan congelado. Un con-
trol inteligente desvia automaticamente la potencia donde
mas se necesita, permitiendo estabilidad y velocidad de

saire, ce qui permet d’avoir stabilité et une montée en
température tres rapide. Avec l'option gestion laboratoire
tous les consommation de la boulangerie sont surveillés
permettant le four a travailler avec I'énergie disponible en
chaque moment. Une autre option est la version “Plus 100"
qui permet de programmer jusqu’a 100 recettes, chacune
jusqu’a 3 étapes de cuisson et 'ouverture automatique des
soupapes d'échappement de buée. Il est également dispo-
nible le tableau de commande “Touch” avec ecran capaci-
tive tactile 7” qui permet toutes les fonctionnalités de la
version “Plus100” mais aussi d’exporter et importer les re-
cettes avec la simplicité et 'immédiateté de la technologie
de derniere generation et obtenir une vue d’ensemble des
fonctions et de I'état du four.

aumento de la temperatura. Con la opcién de gestion de
taller se controla el consumo de la panaderia de modo que
el horno funciona con la energia disponible en todo mo-
mento. La version “Plus 100” es una opcion que permite
programar hasta 100 recetas, cada una de ellas con hasta
tres fases de coccion, asi como la apertura automatica de
las valvulas de descarga de vapores.

Esta disponible ademas el panel de mandos “Touch” pro-
visto de una pantalla tactil capacitiva de 7” que permite,
ademas de todas las funciones de la version “Plus 100",
exportar e importar recetas de forma simple y rapida con
tecnologia de Ultima generacion asi como tener una vision
completa de las funciones y del estado del horno.

MynbT yNpaBAeHUA MOXKHO YCTaHaBAMBATb Ha BblbOP
CNpaBa MM CNEBA U OH COCTOUT M3 OAHOW 3NEKTPOHHOM
KapTbl Ha Kawabl APYC, YNpaBAAtoLLei TemnepaTypoil,

BPEMEHEM BbINEYKM, COOTHOLIEHWEM MEXAY HarpeBom
cBoZa/noga, TemMnepaTypHoOi KomneHcauuei B obnactu
npoema, a Takke paboToil naporeHepatopa. OfHaKo,
VIHTE/INEKTYaNlbHbIM  3N1EMEHTOM Meuu ABAAETCA niata
YNpaBieHWs, pPacrioNoeHHana B e BepxHel yactu
M YNpaBAAlolAs  MOLLHOCTbIO  Meuu,  HeAenbHbIM
MPOrpamMmM1pPOBaHNEM aBTOMATUHYECKOTO BK/IKOUYEHNA NEYH,
W BbITAXHbIM YCTPOMCTBOM napa. Mpu momowu naabl
ynpaBieHWs MNONb30BaTe/lb MOXET YBEAMYMBATL WU
YMeHbLLIATb 33/jaHHOe KO/IMYECTBO KBT, orpaHnumBas uam
MOBbILAA MOTPEBAAEMYIO MOLLHOCTb /1S BbIMEYKW MpU
BbICOKOI TEMMNepaType WM XOMOAHOTO TecTa, Hanpumep,
3aMOpOKEHHOTO Xx1eba UM nuuubl. VHTeNNeKTyanbHbIi
KOHTPON/IEp aBTOMATMYeCKU MOAAET MOLYHOCTb TyAa,
rae oHa bonblwe Tpebyetcs, obecneunsan CTabUIbHbIN

W BbICTpbIM pocT Temnepatypbl. OnuuA ynpaBneHWs
MPOM3BOACTBEHHLIM  MOMeLLeHWeM  obecneunsaet
MOHWUTOPUHI  NOTPEBNEHWA  3HeproHocuTeneir  Bcel
MeKapHM UM M03BOAAET neuu pabotatb, MCMONb3yA
BCIO [OCTYMHyl0 B /06O MOMEHT 3Hepruio. MmeeTtcs
Takke U mogudumkauma “Plus 100", KoTopas no3sosset
nporpammupoBatb Ao 100 peLienTos, Kaxapli 13 KOTOPbIX
MMEET [0 3 3TanoB BbiMEKaHWA, a TaKKe BbIMOAHAET
aBTOMaTM4YecKoe OTKPblBaHME KAamaHoB OTBOAA MNapa.
Mpepnaraetca Takke nNaHesnb ynpaBneHus “Touch”
C CEHCOPHbIM EMKOCTHbIM [JMCMNEEM C AMAroHasblo
7 pAoimos. [OMMMO  BbINOAHEHWMA BCeX  (GYHKLMIA
mogudukaumm  “Plus 100", 6narogapsa  TexHosorMu
MOCNeAHEro MOKOMEHWUA 3Ta MaHenb obecneynsaet
TaK}Ke NPOCTOii U HeNnocPeACTBEHHbIN 3KCMOPT U MMMOPT
peLenToB, NPeAoCcTaB/As MOJHbIA 0630p GYHKUMIA W
COCTOSAHMSA NeYm.
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La puissance (kW) indiqué dans notre tableau ne doit pas
étre comprise comme la consommation, mais une valeur
recommandée pour le dimensionnement du raccordement
électrique, qui peut varier en fonction de chaque besoin,
le tout en maniére automatique en controlant la puissance
utilisée. Par contre la consommation (kWh) est une valeur

La potencia (kW) que se indica en la tabla no debe consi-
derarse el consumo sino un valor recomendado para re-
gular la instalacion eléctrica, que puede variarse segun las
necesidades, de modo totalmente automatico controlando
la potencia empleada. En cambio, el consumo (kWh) es un

YKazaHHas B Tabauue MOLWHOCTL (KBT) BbipaxaeT He
notpebneHune, a pEKOMEHAYEMOE 3HayeHue A41a nogbopa
3/IEKTPUYECKON CUCTEMBI, U €€ MONKHO M3MEHATb NpU
HEOBXOAMMOCTM B aBTOMAaTMYECKOM pPEXMME  MyTem
KOHTPO/IA  MOTPEBISEMO  MOLLHOCTM. Haobopor,

qui est calculée en tenant compte de nombreux facteurs,
mais dans tous les cas n’est pas une conséquence directe
de la puissance installée. Préférer un four avec une basse
puissance par rapport a un autre avec puissance supérieur
ne signifie pas avoir de consommation plus basse.

valor que se calcula teniendo en consideracion muchos fac-
tores, pero en todo caso no es una consecuencia directa
de la potencia instalada. Preferir un horno de baja potencia
con respecto a uno de potencia mas alta no significa obte-
ner un menor consumo.

3HaueHue noTpebseHns (KBTU) paccumTbiBaeTCA C y4eTOM
MHOFOYMCNEHHBIX GAKTOPOB, HO, B JII0BOM C/yyae, OHO
HE BbITEKAET HEMOCPEACTBEHHO W3  YCTaHOBNEHHOW
MOLLHOCTU. BbI6OP ManoMOLLHOM Neun He 03HAYaeT, uTo
notpebaeHue byaeT meHblue, Yem y 60/1ee MOLLHOW.




Avec cette nouvelle version la gamme s’elargit de un mo-
dele plus petite avec dalle profondeur 100 cm et permet
avec une surface de cuisson de 2,4 a 23 meétres carrés de
trouver la réponse a tous les besoins:

n.3 étages de 20 cm, n.4 de 20 cm ou

n.5 de 16-16-16-16-20 cm.

4 largeurs: Z avec 1 porte de 82 cm,

A avec deux portes de 62,

F avec deux portes de 78 et B avec trois portes de 62 cm.
Profondeur dalles 100, 125, 165, 205 o 245 cm.

La nueva version anadida a la gama es un modelo mas
pequefio con solera de 100 cm de profundidad y una su-
perficie de coccién de 2,4 a 23 m? que se adapta a todas
las necesidades:

n.3 camaras de 20 cm, n.4 de 20 cm o

n.5 de 16-16-16-16-20 cm.

n.4 anchuras: Z con 1 puerta de 82 cm, A con dos de 62,
Fcon 2 de 78 y B con 3 de 62 cm.

Profundidad de la solera 100, 125, 165, 205 o 245 cm.

7O HOBOM MOAMUKALMEN ACCOPTUMEHT MPOAYKLUM
MOMOJIHAETCA HOBOW, Manol MOZE/Nbd C MOAOM
rybuHoii 100 cm, Npu 3TOM €e M/IOWaAb BbIMEYKM,
KOTOPaA MOXET COCTaBAATb OT 2,4 A0 23 KB.M, OTBEYaeT
NtobbIM TpebOoBaHMUAM:

BO3MOXHbl 3 Kamepbl Mo 20 cm, 4 no 20 cm mam 5
pa3mepos 16-16-16-16-20 cm.

Mpegnaratotca 4 3HaYeHUA LWUPUHBE: Mogenb Z ¢ 1
ABepuei Ha 82 cm, A - ¢ AByma aBepLiammn Ha 62, F ¢ 2 Ha
78, n B ¢ 3 pBepuamm Ha 62 cm.

TnybuHa noga coctasnset 100, 125, 165, 205 uau 245 cm

Sur tous les fours est possible de monter, méme dans
un second temps, le pratique élevateur S2 (ou S3 pour
le F et B) pour avoir les operations d’enfournement et
defournement beaucoup plus facile. Le soulevement de
I'enfourneur se fait a travers d’un simple et léger méca-
nisme équilibrée rendant obsolétes les cheres élevateurs
motorisées. A fin travaille on peut placer I'enfourneur en
haut pour librer I'espace de travail.

En todos los hornos es posible montar, incluso después,
el practico elevador S2 (o S3 en los modelos F y B) para
realizar las operaciones de enhornado y deshornado de
forma mas rapida y segura. La elevacion del bastidor se
realiza a través de un mecanismo compensado simple y
ligero que supera a las costosas palas motorizadas. La
zona de trabajo se libera al terminar el trabajo puesto
que el bastidor se coloca en una posicion elevada.

Ha Bce meun MoXKHO yCTaHOBWTb, Jae noc/ie BBOAA B
3KcnayaTaumio, yAobHbIM nogbeMHuK S2 (uan S3 Ha
mozenu F v B), KOTOpbI MO3BONAET NIEFKO 3arpyKarthb
MPOAYKLMIO B NMeyb W BbITPY!KATb €€ U3 MEeYU B NONHOM
6e3onacHocTU. Mogbem pambl OCYLLECTBAAETCA MpPU
noMOLWY MPOCTOrO M /Ierkoro  cbanaHCcMpPOBaHHOMO
MexaHW3mMa, 4YTO  MO3BONAET  OTKasaTbCd  OT
[OPOrOCTOALMX  MOTOPM30BaHHbIX  3arpy3yukos. B
KOHUe paboTbl pama CmellaeTcs BBEpX, 0cBObOXAas
pabouyto 30Hy.
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Le four est équippé d'une hotte de buée motorisé facile-
ment nettoyables avec un led intégré pour un éclairage
optimal dans la zone d’enfournement. Les portes en ver-
re sont avec ouverture a levier (1) pour les modeles Z, A

El horno cuenta con una campana de vapores motoriza-
da, que puede limpiarse facilmente, con una luz de LED
incorporada para mejorar la iluminacion en la zona de
enhornado. Las puertas de vidrio se abren mediante pa-

Meuyb 06OPYyAOBaHa MOTOPM30BAHHBIM  BbITAXKHBIM
YCTPOICTBOM 417 MapoB, KOTOPOE /IerKo OuuLLiaeTcs
M MMeeT BCTPOEHHYIO CBETOAMOLHYIO MOACBETKY ANA
ONTMMM3aALMM OCBELUEHWA B 30HE 3arpysku B MeYb.
3acTekneHHble ABepLbl OTKPbIBAOTCA MpU  MOMOLLM

L'esthétique raffinée de la gamme rustique a été congu
pour se fondre dans le décor du magasin en permettant

El aspecto elegante de la linea Rustico ha sido estudia-
do para que se armonice con la decoracion del punto de

/3bICKaHHbIVA AM3aliH AMHWMKM Rustico bbin paspabotaH
[191 TOTO, YTOBbI YAAUHO BMUCATLCA B MHTEPLEP TOPrOBOM
TOYKM, MOSTOMY MeYb MOMKET HAXOAWTLCA Ha BUAY

et F, pour le modele B et en option pour tous les autres
modeles sont disponibles avec portes en ouverture ba-
lancé (2).Aussi avec la version avec isolation (3).

lanca para los modelos Z, Ay F (1) mientras que para el
modelo B y como opcion para los demas modelos estan
disponibles las puertas compensadas (2). En la version
con isolacién tambien(3).

pblyara Ha mogenaxZ, AuF (1), B To Bpemsa Kak Ha mogenu
B # no gononHWTENbHOMY 3aKa3y Ha BCEX OCTa/lbHbIX
MOAENAX WMMeKTCcA [ABeplbl €O cbanaHCMPOBAHHbIM
MEXaHM3MOM  OTKpbITMA  (2).  [OCTynHbl  TaKKe
cbanaHcMpoBaHHble ABEPLbI B BEPCUU C U30AALMEN

de placer le four a vue de la clientéle. Disponible
dans les versions noir ou cuivre.

venta y poder poner el horno a vista. Disponible en
la version Cobre o Negro.

nocetutenein. [oCTynHbl MoAMOUKALMM MELHOrOo
WM YepHOTO LiBETA.

RERAL
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OPTIONS:

« Bouche avec portes balancées (standard pour les modeles B) @
« Appareil supplementaire pour étuve (pas pour ZE5c)

« Portes inox isolée

« Extracteur de buée en inox

« Dalles de cuisson en quartz

« Etage superieure hauteur 24 cm (pas pour modeles a 5 étages)
« Tableau de commande “Plus 100”
« Tableau de commande “Touch”
« Gestion laboratoire
« Boutons buée supplementaires sur la colonne opposé au tableau de commande
« Fagade rustique
« Puissance renforcé
« Elevateur integré S2 o S3

OPCIONES:

* Boca con puertas compensadas de tipo VapoReal (de serie para los modelos B) @
e Vaporizador adicional para cdmara de fermentacion (a excepcion de los hornos ZE5c)
e Puertas aisladas de acero inoxidable (figura 3)

e Aspirador de acero inoxidable
e Soleras de coccidn en cuarzo ideales para altas temperaturas
e Camara superior de 24 cm de altura (a excepcion de los modelos de 5 cdmaras)

e \ersidn programable Plus 100
e \ersion computarizada Touch
e Gestion de potencia de todo el taller
¢ Botones de vapor adicionales en la columna situada al lado opuesto de los mandos
* Parte delantera del modelo Rustico
* Potencia aumentada
e Elevador S2 0 S3

No AONO/THUTE/IbBHOMY 3AKA3Y:

e [Ipoem co cbanaHcMpoBaHHbIMM ABepLamu Tina VapoReal (ycTaHaBAKMBatOTCA CEPUIHO Ha
mozenu B)
¢ [1oNONHUTENbHBIN NaporeHepaTop A1 PaccToeyYHoN Kamepbl (He ans never ZE5c)
¢ TenNoM30NNPOBaHHbIE ABEPLIbI U3 HEPKABEIOLLEH CTanu (PUCYHOK 3)
¢ BbITAXKHOE YCTPOWCTBO M3 HEPIKABEIOLLIEN CTa/N
e KBapLieBble NeKapHble NoAbl LA BbICOKMX TeMMNepaTyp
e BbicOTa BEpXHEMN Kamepbl, COCTaBAAOLLAA 24 cM (Kpome 5-KamepHbIX moaenei)
e [porpammupyemasn mogudurkaums Plus 100
¢ KomnbtoTepnsoBaHHaa mogndmkaums Touch
® YCTPOICTBO YNpaB/iIeHMA MOLHOCTbO BCErO MPOM3BOACTBEHHOIO NOMELLEHUS
o [lononHWUTENbHbIE KHOMKM NOAAYM Napa Ha CTOMKE, NPOTUBONMOIOKHOM Ny/bTY YNpaBaAeHuUA
e J/lnuesas CTOpoHa B McnosHeHun Rustico
* YBeNIMYeHHaA MOLLHOCTb
e [logbeMHWMK S2 nan S3
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Model Z m? A B C D E F G kw kw*
ZE3c 2.40 2,4 1380 2050 820 1000 3270 3500 3840 16,3 -

ZE3c3.10 3,1 1380 2300 820 1250 3520 3750 4090 19,0 23,2
ZE3c 4.00 4,0 1380 2700 820 1650 4320 4550 4890 22,0 26,8
ZE3c 5.00 5,0 1380 3100 820 2050 5120 5350 5690 25,9 31,6
ZE3c 6.00 6,0 1380 3500 820 2450 5920 6150 6490 28,9 35,2
ZE4c 3.20 3,2 1380 2050 820 1000 3270 3500 3840 21,4 =

ZE4c4.10 4,1 1380 2300 820 1250 3520 3750 4090 25,0 30,6
ZE4c 5.40 5,4 1380 2700 820 1650 4320 4550 4890 29,0 35,4
ZE4c 6.70 6,7 1380 3100 820 2050 5120 5350 5690 34,2 41,8
ZE4c 8.00 8,0 1380 3500 820 2450 5920 6150 6490 38,2 46,6
ZE5c 4.10 4,1 1380 2050 820 1000 3270 3500 3840 26,5 -

ZE5c 5.10 51 1380 2300 820 1250 3520 3750 4090 31,0 38,0
ZE5c 6.80 6,8 1380 2700 820 1650 4320 4550 4890 36,0 44,0
ZE5c 8.40 8,4 1380 3100 820 2050 5120 5350 5690 42,5 52,0
ZE5c 10.00 10,0 1380 3500 820 2450 5920 6150 6490 47,5 58,0
Model F m? A B © D E F G kw kw*
FE3c 5.80 5,8 2120 2300 1560 1250 3520 3750 4090 27,1 31,3
FE3c7.70 7,7 2120 2700 1560 1650 4320 4550 4890 31,9 36,7
FE3c 9.60 9,6 2120 3100 1560 2050 5120 5350 5690 37,6 43,3
FE3c 11.50 11,5 2120 3500 1560 2450 5920 6150 6490 42,4 48,7
FE4c 7.80 7,8 2120 2300 1560 1250 3520 3750 4090 35,8 41,4
FE4c 10.30 10,3 2120 2700 1560 1650 4320 4550 4890 42,2 48,6
FE4c 12.80 12,8 2120 3100 1560 2050 5120 5350 5690 49,8 57,4
FE4c 15.30 15,3 2120 3500 1560 2450 5920 6150 6490 56,2 64,6
FE5c9.70 9,7 2120 2300 1560 1250 3520 3750 4090 44,5 51,5
FE5c 12.90 12,9 2120 2700 1560 1650 4320 4550 4890 52,5 60,5
FE5c 16.00 16,0 2120 3100 1560 2050 5120 5350 5690 62,0 71,5
FE5c 19.10 19,1 2120 3500 1560 2450 5920 6150 6490 70,0 80,5

| dati non sono impegnativi, la ditta si riserva di modifi-
carli in qualsiasi momento.

m2; Superficie di cottura

E: Ingombro con telaio di infornamento manuale

F: Ingombro con sollevatore $2/S3 in posizione di lavoro
G: Ingombro con sollevatore $2/S3 in posizione sopraelevata

The data are not binding: the company reserves to mo-
dify them at any time.

m2; Baking area

E: Overall dimension with manual setter

F: Overall dimension with 52/S3 elevator in work position
G: Overall dimension with S2/S3 elevator in upper position

RERAL
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Model A
AE3c 3.70
AE3c 4.60
AE3c 6.10
AE3c 7.60
AE3c9.10
AE4c 4.90
AE4c 6.20
AE4c 8.20
AE4c 10.20
AE4c 12.10
AE5c 6.20
AE5c 7.70
AE5c 10.20
AE5c 12.70
AES5c 15.20

Model B
BE3c 7.00
BE3c 9.20
BE3c 11.40
BE3c 13.70
BE4c 9.30
BE4c 12.30
BE4c 15.30
BE4c 18.20
BE5c 11.60
BE5c 15.30
BE5c 19.10
BE5c 22.80

| dati non sono impegnativi, la ditta si riserva di modifi-

m2

3,7

4,6

6,1

7,6

9,1

4,9

6,2

8,2
10,2
12,1
6,2

7,7
10,2
12,7
15,2

m?2
7,0
9,2
11,4
13,7
9,3
12,3
15,3
18,2
11,6
15,3
19,1
22,8

1l o« ] s
== | = |
200 200
200 160
y 20 ) 160
1 260 1660 150 140;'650
l ‘ 105;360 : ’03 mll‘lﬂ
‘ sgu?To ‘ L 620

— | —] |

A B C D E F G
1800 2050 1240 1000 3370 3500 3840
1800 2300 1240 1250 3520 3750 4090
1800 2700 1240 1650 4320 4550 4890
1800 3100 1240 2050 5120 5350 5690
1800 3500 1240 2450 5920 6150 6490
1800 2050 1240 1000 3370 3500 3840
1800 2300 1240 1250 3520 3750 4090
1800 2700 1240 1650 4320 4550 4890
1800 3100 1240 2050 5120 5350 5690
1800 3500 1240 2450 5920 6150 6490
1800 2050 1240 1000 3370 3500 3840
1800 2300 1240 1250 3520 3750 4090
1800 2700 1240 1650 4320 4550 4890
1800 3100 1240 2050 5120 5350 5690
1800 3500 1240 2450 5920 6150 6490

A B C D E F G
2420 2300 1860 1250 3520 3750 4090
2420 2700 1860 1650 4320 4550 4890
2420 3100 1860 2050 5120 5350 5690
2420 3500 1860 2450 5920 6150 6490
2420 2300 1860 1250 3520 3750 4090
2420 2700 1860 1650 4320 4550 4890
2420 3100 1860 2050 5120 5350 5690
2420 3500 1860 2450 5920 6150 6490
2420 2300 1860 1250 3520 3750 4090
2420 2700 1860 1650 4320 4550 4890
2420 3100 1860 2050 5120 5350 5690
2420 3500 1860 2450 5920 6150 6490

carli in qualsiasi momento.

kW: Potenza massima in esercizio con vaporiere per for-

no standard

kW*: Potenza massima in esercizio con vaporiere per for-

no potenziato
ABCDEFG: Misure in mm

RERAL

kw
19,9
24,4
28,6
33,7
37,9
26,2
32,2
37,8
44,6
50,2
32,5
40,0
47,0
55,5
62,5

kw
29,8
35,2
41,5
46,9
39,4
46,6
55,0
62,2
49,0
58,0
68,5
77,5

kw*

28,6
33,4
39,4
44,2

37,8
44,2
52,2
58,6

47,0
55,0
65,0
73,0

kw*
36,7
43,3
51,1
57,7
48,6
57,4
67,8
76,6
60,5
71,5
84,5
95,5

The data are not binding: the company reserves to mo-
dify them at any time.
kW: Maximum working power with steamers for stan-
dard oven
kW*: Maximum working power with steamers for boo-
sted oven
ABCDEF G: Measures in mm
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Stone représente le meilleur de la famille ElettroReal, congu
pour émuler les anciens fours en pierre grace a la concep-
tion spéciale des chambres entierement recouvertes de
réfractaire. Un volant d’inertie thermique supérieure et

une grande étanchéité a la vapeur permettent remarquable
stabilité de la température méme avec de pains de gran-
des dimensions, des produits froids ou de cuissons a haute
température. Les particularités de cette version sont:

¢ Dalles de cuisson en quartz et et revétement sur le dessus, les cotés et le fond en matériau réfractaire
¢ Meilleur isolation entre les étages pour une consummation inferieure
e Dissipateurs de chaleur latéraux pour une meilleure répartition de la vapeur limitant la fuite par les portes
e Puissance électrique renforcé
¢ Hautel du four en bois massif de 50 mm
o Esthétique raffinée ideal pour cuissons a vue

Stone representa lo mejor de la gama ElettroReal, ha sido
concebido para emular a los hornos antiguos de piedra
gracias a la construccion especial de las cdmaras revesti-
das por completo en material refractario. El volante tér-

mico mas grande y la gran estanqueidad del vapor per-
miten una notable estabilidad de la temperatura incluso
con productos grandes, masas frias o temperaturas de
coccion elevadas. Las caracteristicas de esta version son:

e Suelo de coccion en cuarzo y revestimiento del techo, partes laterales y fondo de la camara en material refractario.
¢ Mayor aislamiento entre las camaras de coccidn para un consumo mas bajo.
o Disipadores laterales para una mejor distribucion del vapor y para reducir la salida de éste por los vidrios.
¢ Potencia eléctrica aumentada.
¢ Bancada del horno de madera maciza de 50 mm.
o Aspecto elegante ideal para la coccion a vista.

Stone 3TO cambll  MPECTUXHbIA  NPEACTaBUTENb
cemeiictBa ElettroReal, Kotopbl 6bln co3gaH AN
BOCCO3aHUA CTApMHHBIX KaMeHHbIX nedyel Gnarogaps
0COHEHHOMY UCTIONHEHUIO MEKAPHbIX KAMEP, NOHOCTbO
06/1ML0BaHHbIX OTHEYMOpHbIM MaTepuanom. bonbluas

TENNOOTA@Ya M BbICOKAs  MapOHENnpPOHWULIAEMOCTb
obecneuvBatoT 3HaUNUTE/IbHYHO cTabuibHOCTL
TemnepaTtypbl faxe B ciyyae xneba KpymHOro passeca,
XO/IOAHOTO TecTa M BbICOKMX TEMMEPATyp BbIMEYKMU.
OcobeHHOCTAMM 3TON MOAUDUKALLUM ABNAIOTCA:

* KBapLeBble NekapHble nosbl, 06/1L0BKa CBOAQ, HOKOB 1 TOpL@ KaMepbl U3 OrHeynopa.

o Jlydiian TennoM30NALMA MEXKAY NeKapHbIMU Kamepamu, KOToPas AB/IAETCA 3a/10TOM HU3KOro 3HepronoTpebaeHus.
* BOKOBble pacnpeaenuTeny Ans y4LWwero pacnpeseneHns napa 1 A1 orpaHUYeHns ero BbIXOAA Yepes CTeKNo.
 YBeNIMYeHHanA 3/1EKTPUYECKAA MOLHOCTb.

o CTON Neym U3 MacCMBHOIO Aepesa TONLMHOM 50 MM.
® /I3bICKaHHbIW AM3alH, UAEaNbHO NOAXOAALLMIA ANA BbINMEYKM “3a cTEKNOM”.




Stone Z

ZS4c 3.20
ZS4c 4.10
254c¢ 5.40
ZS4c 6.70

m?2
3,2
4,1
5,4
6,7

Pour les dimensions trouver le modele correspondant dans table 12/13

kw
21,4
30,6
35,4
41,8

Stone A m?
AS4c 4.90 4,9
AS4c 6.20 6,2
AS4c 8.20 8,2
AS4c 10.20 10,2

kw
26,2
37,8
44,2
52,2

Stone F
FS4c 7.80
FS4c 10.30
FS4c 12.80

m?2
7,8
10,3
12,8

kw

41,4
48,6
57,4

Para buscar las medidas es necesario identificar el modelo correspondiente en la tabla 12/13

Pasmepbl COOTBETCTBYIOLLLEN MOAENM YKa3aHbl B TabauLe Ha cTp 12/13.

RERAL
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CARATTERISTIQUES ELETTROREAL

e Chambres de cuisson entierement indépendants
* Reglage voute/sole et bouche pour chaque étage
¢ Optimal gestion de la puissance
¢ Chambres de cuisson en acier inox
¢ Dimensions compactes et consommations contenues

CARACTERISTICAS ELETTROREAL

e Camaras de coccion totalmente independientes
* Regulacion del techo/solera y boca para cada camara
e Gestion dptima de la disminucién y aumento de la potencia
e Cadmaras de coccion de acero inoxidable
¢ Dimensiones reducidas y bajo consumo

XAPAKTEPUCTUKW ELETTROREAL

* MONHOCTbIO HE3aBUCMMble NEeKapHbIe Kamepbl
e PerynupoBKka cBoga/noga v B 061act npoema s Kaxaon Kamepbl
¢ ONTMMasbHOE YNpaB/ieHMe MOLLHOCTbIO, KaK MpU ee HeA0CTaTKe, Tak U Npu U3BbITKE
* MeKapHble KaMepbl U3 HEP}KABELOLLEN CTasn
* KOMMaKTHbIE pa3mMepbl M HU3KOE 3HEpronoTpebieHne
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