


U Facciata in acciaio inox di forma arrotondata. + Porta con doppio vetro
panoramico e sistema di apertura e chiusura con molla a compressione.

+ Guarnizione di tenuta calore tra porta e camera di cottura. * Camera di
cottura in acciaio inox. * Sistema integrato di recupero calore in camera di
cottura. * llluminazione camera di cottura con due lampade alogene a 12

V. « Sfiato vapori di cottura regolabile elettricamente. + Mattoni refrattari in
cordierite. * Resistenze differenziate cielo-platea. * Gruppo comandi separato
e accessibile dalla parte frontale del forno. « VERSIONE DG: Sistema di
controllo digitale con possibilita di impostare la temperatura della camera e la
potenza dei due gruppi di resistenze (cielo e platea) in maniera differenziata
da 0% a 100%; funzioni PIROLISI ed ECONOMY integrate; programmazione
cotture; avvisatore acustico di fine cottura; timer settimanale. * VERSIONE

CD: Sistema di controllo con commutatori digitali; possibilita di impostare la
temperatura della camera e la potenza dei due gruppi di resistenze (cielo e
platea) in maniera differenziata al minimo o al massimo; avvisatore acustico
di fine cottura; accensione del forno programmabile con conto alla rovescia. *
Termostato di sicurezza. * Ventola di raffreddamento. « Tutti i modelli possono
essere forniti con supporto (con o senza ruote) e cappa di aspirazione (con o
senza motore a cinque velocita)

T Stainless steel rounded front. * Door with panoramic double-glazed glass
and heavy duty compression springs. * Heat seal between the door and the
cooking chamber. « Stainless steel cooking chamber. * Heat recovery system
integrated in the cooking chamber. * Chamber lighting through two halogen 12
V lamps. * Electrically adjustable steam vents « Cordierite refractory bricks *
Independently controlled top-bottom heating elements. + Separate control panel,
accessible from the front of the oven. « DG VERSION: Digital control system
with the ability to set the temperature of the chamber and the power to the

top and bottom elements independently from 0% to 100% Integrated pyrolysis
and economy functions; Cooking programming; end of cooking buzzer;
weekly timer. + CD VERSION: control system with digital switches; ability to set
the temperature of the chamber and the power of the two groups of heating
elements (top and bottom) individually at min or max; end of cooking buzzer;
countdown switching on system « Safety thermostat. « Cooling fan. « All models
can be supplied with a stand (with or without wheels) and a hood (with or
without a five-speed motor).

é Vorderseite aus Edelstahl mit abgerundeter Form. « Tir mit doppelter
Panoramaverglasung und Offnungs- und Schliefsystem mit Druckfeder.

+ Warmeabdichtung zwischen Tir und Backkammer. « Backkammer aus
Edelstahl. « Integriertes System zur Warmeriickgewinnung in der Backkammer.
» Doppelt Beleuchtung der Backkammer mit 12V Halogenleuchten von der
Vorderfront auszuwechseln. « Elektrisch requlierbarer Abzug der Backdampfe.
+ Backflache aus Cordierit-Steinen. « Heizwidersténde fr die differenzierte
Erwdrmung von Ober- und Unterhitze. + Separate Steuereinheit, die von der
Frontseite des Ofens zugénglich ist. + VERSION DG: Digitales Kontrollsystem
mit der Mdglichkeit, die Temperatur der Backkammer und die Leistung der
Heizwiderstande (Ober- und Unterhitze) von 0 % bis 100 % differenziert

zu regeln. Programmierung der Backzeit, Akustische Meldung iiber das

Ende des Backvorgangs, wochentliches Timer. eingebaute Pyrolysys und
Economy Funktionen. * VERSION CD: Steuerung mit digitalem Umschalter
mit der Mdglichkeit, die Temperatur der Backkammer und die Leistung

der Heizwiderstande, (Ober- und Unterhitze) von volle auf minimierte
Leistung zu regeln, Akustische Meldung tber das Ende des Backvorgangs
Programmierbare Einschaltung des Pizzaofens mit Riickwartstimer. *
Sicherheitsthermostat. « Liifter zu kiihlen der Elektronik. « Alle Modelle kdnnen
mit Untergestell (mit oder ohne Rader) und Abzugshaube (mit oder ohne
Motor mit fiinf Geschwindigkeitsstufen) geliefert werden.

U Fagade en acier inoxydable courbée. + Porte avec double vitre
panoramique et systeme d'ouverture/fermeture avec ressort de compression.
+ Joint d'étanchéité de chaleur entre la porte et la chambre de cuisson.

+ Carrosserie intérieure de la chambre de cuisson en acier inoxydable.

* Systeme incorporé de récupération de chaleur dans la chambre de

cuisson. * Eclairage de la chambre de cuisson avec deux lampes halogénes
12 V. » Oura d'évacuation des vapeurs de cuisson réglable en intensité
électromeccaniquement par interrupteur va-et-vient en continu. « Sole

de cuisson entierement en briques réfractaires Cordiérite. + Résistances
indépendantes vo(te et sole. * Thermostat de sécurité. « Ventilateur de
refroidissement. * Tableau de commandes séparé et accessible depuis I'avant
du four pour le S.AV. « TABLEAU DE COMMANDES VERSION DG (Commandes
Electroniques): Congu par CUPPONE, il permet a I'utilisateur de personnaliser
chaque phase de cuisson de la pizza, en contrélant la température de la
chambre et la distribution de la chaleur produite par le groupe de résistances
de la vo(te et de la sole, de programmer 100 programmes différents de
cuisson et de programmer la mise en route automatique du four, alarme de fin
de cuisson, fonction pyrolyse et économie d'énergie intégrées. * TABLEA DE
COMMANDES VERSION CD (Commande Nuémriques): Réglage par touches
digitales de la puissance des 2 groupes de résistances (vo(ite et sole) avec 3
positions (0% ; 33% ; et 100%) pour la température de la chambre de cuisson. *
Tous les modéles peuvent étre équipés (en option) d'un support (avec ou sans
roulettes) et d'une hotte d'aspiration (avec ou sans moteur cinq vitesses).

Fvolution

[ % Frontal de acero inoxidable. « Puerta con doble cristal panordmico y con
muelle autocierre. « Junta térmica entre puerta y cdmara de coccion. * Camara
de coccidn de acero inoxidable. * Sistema integrado de recuperacion calor

en cadmara de coccion. + lluminacion cdmara de coccion con dos lamparas
haldgenas de 12 V. « La evacuacion de vapores regulable eléctricamente. *
Camara de coccion con base refractaria de cordierita. * Resistencias blindadas
y diferenciadas cielo-suelo. + Control de mandos separado y accesible por la
parte delantera del horno. « VERSION DG: Sistema de control electrénico con
ajuste individual de las potencias de cielo y solera en porcentaje de 0 % a 100
%; con funciones de pirdlisis y economia integrada (para periodos de no uso);
memodria para diversos programas de coccion; encendido programable ; alarma
sondra para aviso de final de coccién y programacion semanal. * VERSION

CD: Sistema de control con interruptores digitales, con ajuste individual de las
potencias de cielo y solera de minima o méxima; alarma sondra para aviso

de final de coccion y encendido programable por cuenta atras. * Termostato
de seguridad. + Ventilador de refrigeracion. * Todos los modelos se pueden
proporcionar con soporte (con o sin ruedas) y campana extraccion (con o sin
motor de cinco velocidades).

=4 dpoHTaNbHas CTOPOHa 13 HepxaBetoLUei CTanu 3akpyrieHHoON
opMbl. * [lBepb ¢ ABOMHBIM 0630pHBIM CTEKIIOM 1 CUCTEMOI OTKPbIBaHNS
11 3aKPbIBaHVA C NPYXUHOM CXaTWA. * YNNOTHATENbHAA XapoyCTonYMBas
npoknaaka Mexay [Bepbo U KaMepol BbinekaHus. « Kamepa BbinekaHus
113 HepxaBetoLen cTanm. « BcTpoeHHas cuctema pekynepaunv Tenna B
Kamepe BbinekaHus. * OCBeLleHne kamepbl BbinekaHna ABYMS ranoreHHbIMm1
namnamu 12 V.« OToylWmHa NS NapoB BbINeKaHWs ¢ 3NeKTPUYECKor
perynmpoBkoii. + OrHeynopHble kupnnum ns KOPAMEPUTA. « OTgensHas
rpynna ynpasneHus ¢ JOCTYMOM C (DPOHTabHOW CTOPOHbI Neyn. *
OTAenbHble TeHbl Ans noToska u nnatcopmsl. « MOLESb DG: Lndposas
cucTeMa ynpaBieHns ¢ BO3MOXHOCTbIO YCTaHOBKM TeMnepaTypbl Kamepbl
11 MOLLHOCTY [1BYX Fpynn TSHOB (MOTONOK ¥ NnaThopma) HesaBycyMo apyr
ot gpyra ot 0% 8o 100%; BcTpoeHHsle dyHKumm MAPOSIN3A N SKOHOM,;
nporpaMMnpoBaHyie BbineKaHus; 3BYKOBOI CUrHan OKOHYaHWS BbineKaHus;
HedenbHbI Taiimep. * MOJE/Tb CD: CvicTema ynpasneHus ¢ UndpoBbIMu
KOMMYTaTOpamu; BO3MOXHOCTb YCTaHOBKM * TemMNepaTypbl Kamepbl 1
MOLLHOCTY f1BYX Py TSHOB (MOTONOK 1 NNaTchopma) He3aBNCKMO ApYyr OT
Apyra Ha MUHIMAambHOE UM MaKCMasbHOE 3HaueHNe; 3BYKOBOI CUrHan
OKOHYaHs! BbINeKkaHws; NporpaMMypyemoe BKIKOYEHe Neyn ¢ 06paTHbIM
oTcYeToM. * TepmocTaT 6e30MacHOCTH. * BEHTUNATOP oxNaxaeHns. « Bce
MOJIEeNM MOTYT MOCTaBAATLCA C CYNMOPTOM (C Konecamut niv 6e3 Konec) 1
BbITSXXKOM (C MOTOPOM Unu 6e3 MOTOpa € 5 CKOPOCTAMM).

CUPPONE
1963
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Forno elettrico angolare

Electrical corner oven
Elektro-Eckbackofen

Four angulaire électrique
Horno eléctrico angulo
YrnoBas anekTpuyeckas nevb

Modello - Model - Modell

Modeéle - Modelo - Mogenb EV835/1 EV835/2
Dimensioni camera di cottura - Cooking chamber dimensions Lmm 1180 1180

Mase der Backkammer - Dimensions de la chambre de cuisson P mm 1180 1180
Dimensiones camara de coccion - Paamepbl nekapHoi Kamepbl Hmm 130 130
Dimensioni esterne - External dimensions L mm 1440 1440
Ausenmase - Dimensions externes P mm 1580 1580
Dimensiones externas - BHellHWe paamepbl Hmm 430 770
Capacita di cottura pizze - Pizza baking capacity

Backleistung Pizzen - Capacité de cuisson de pizzas Nr i (0 288 mm) i:i (e 288 mm)
Capacidad de coccion de pizzas - [pon3BoANTENBHOCTE MPUrOTOBNEHWS (o mm) (2 mm)
Alimentazione elettrica - Electric power supply Volt

Stromversorgung - Alimentation électrique (50/60 AC 3 N 400" AC 3 N 400"
Alimentacion electrica - 9nekTpuyeckoe nuTaHue Hz/ y)

Assorbimento massimo - Maximum absorption KW

Maximale Stromaufnahme - Absorption maximale max 11,8 11,8+11,8

Absorcion maxima - MakcumansHoe notpebneHvie

Consumo medio - Average consumption
Durchschnittlicher Verbrauch - Consommation moyenne kWh 7 T+7
Consumo medio - CpeaHee notpebneHvie

Peso netto - Net weight
Nettogewicht - Poids net Kg 240 410
Peso neto - Bec HeTTO

Dimensioni esterne con imballo - External dimensions including pack. L mm 1690 1690
Ausenmase der Verpackung - Dimensions externes avec emball. P mm 1730 1730
Dimensiones externas con embalaje - BHelHWe pa3mepbl C yNnakoBKOW Hmm 650 980

Peso lordo - Gross weight
Bruttogewicht - Poids brut Kg 286 460
Peso bruto - Bec 6pyTTO

L: larghezza - width - Breite - largeur - anchura - uupuna P: profondita - depth - Tiefe - profondeur - profundidad - rny6una H: altezza - height - Hohe - hauteur - altura - BbicoTa
Massima temperatura di utilizzo 400°C - Maximum operating temperature of 400°C - Maximale Betriebstemperatur von 400°C - Température de fonctionnement maximale de 400°C - Temperatura maxima de trabajo de 400°C - MakcumanbHas paGoyas Temnepatypa 400°C
(+) Altre tensioni a richiesta - Other voltages available on request - Andere Spannungen auf Anfrage - Autre tensions sur demande - Otras tensiones bajo demanda - fpyrvie ceTeBble HanpsixXeHus No 3anpocy
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Cappa Supporto - Costruzione in similinox
Hood Support - Similinox structure
Haube Gestell - Konstruktion aus Similinox
Hotte Support - Construction en Similinox
Campana Soporte - Construccion en Similinox
BbITsixXKa BbITskKa - KOHCTPYKLUMA 13 similinox
Modello - Model - Modell
Modele - Modelo - Mogenb KEV835NT KEV835AS SEV835/1 SEV835/2
Dimensioni esterne
Eﬁtseggf;'] :é'"e“ens'ons Lmm 1630 1630 1420 1420
. . P mm 1630 1630 1420 1420
Dimensions externes Hmm 450 450 1100 900
Dimensiones externas
BHelLLHVe pasmepbl
Peso netto - Net weight
Nettogewicht - Poids net Kg 69 72 87 85
Peso neto - Bec HeTTO
Dimensioni esterne con imballo
External dimensions including pack. L mm 1690 1690 1360 1360
Ausenmase der Verpackung P mm 1690 1690 1440 1440
Dimensions externes avec emball. H mm 540 540 190 190
Dimensiones externas con embalaje
BHeLUHVe pasMepbl C YNakoBKOM
Peso lordo - Gross weight
Bruttogewicht - Poids brut Kg 114 17 92 90
Peso bruto - Bec 6pyTTO
Portata - Air flow rate
Abluftleistung - Débit mé/h = 700
Capacidad de extraccion - Pacxop
RS PS
Alimentazione elettrica Applicazione ruote Taglio su ripiano inferiore per inserimento impastatrice
Electric power supply Volt Wheel employment Cut up on stand shelf for mixer introduction
Stromversorgun Anbringung Rader Ausschnitt im Unterbau zum einsetzen eine Teigmaschine
‘ 50rgung (50/60 - AC 230 jngung ume e e .
Alimentation électrique Hz/ Tu) Application des roulettes Decoupe sur tablette inferieure pour insertion du petrin

Alimentacion electrica
ONeKTPUYECKOe NuTaHme

NT senza aspiratore - without extractor - ohne Sauggeblase - neutre - sin aspirador - 6e3 acnupatopa
AS con aspiratore a 5 velocita - with five-speed extractor fan - mit Sauggeblase mit funf Geschwindigkeitsstufen - electrique a 5 vitesses - con aspirador de 5 velocidades ¢ 5-ckopoCTHbIM acnpaTopoM

Aplicacion de ruedas
MoHTax Konec

L: larghezza - width - Breite - largeur - anchura - wmpwHa P: profondita - depth - Tiefe - profondeur - profundidad - rny6uHa H: altezza - height - Hohe - hauteur - altura - BbicoTa

Corte en balda inferior para integracion de amasadora
BbIpes Ha HIKHEl NOMKe AN YCTaHOBKM TECTOMECHIbHOMMALLMHB






