‘ L} | forni PAVESI RPM sia a legna che a gas sono dotati di:
FIAND DI COTTURA MONOBLOCCO autodilatante.
| forni PAVESI RPM a gas sono dotati di:
QUADRO PER LAGESTIONE ELETTROMICA DEL BRUCIATORE.
BRUCIATORE.
Possibilita di acquistare | forni sia in KIT di montaggio, sia premontati.

Los hornos Pavesi RPM tradicionales son le equipan de:

PLAMO DE COCCION MOMOBLOQUE de autodilatacién,

CUADRD PARA LA GESTION ELECTRONICA DEL QUEMADOR.

QUEMADOR.

Posibilidad de adquirir los hornos tanto en KITS de Montaje como PREMONTADOS.

n

‘ W Les fours Pavesi RPM traditionnels sont doués de:
PLAN DE CUISSON MONQBLOC autodilatant,
BANDEAU DE GESTION ELECTRONIGUE DU BRULEUR.
BROLEUR.
Possibilité d'acheter les fours tant en KIT de Montage que PREMONTES.

Forni Professionali
per Pizzerie e Panifici

Caratteristiche 120 140  140x160 140x180
DIMEMNSIONI INTERME DIMEMNSIOMN INTERIDR 120 140x 135 140 % 155 140x 175
SUPERFICIE LITILE INTERMA SUPERFICIE INTERMA M@, 1,20 MO 1,44 M. 1,72 M. 1,98 ‘ ‘ PIANO FISSO/TRADIZIONALI:

| Prirmi. | pid conosciuti. Tutt'ora i1 pid venduti.
INGOMBRO ESTERNO DIMENSION EXTERIOR 160x150  180x170 180x185  180x210 Immediatamente riconoscibili grazie alla carenatura Rosso Corsa, sono un classico esempio di tecnologia
applicata alla tradizione. La resa altissima sia nelle versioni a legna che in gquelle a gas, abbinata ai bassi

PESOKG PESOHG 1100 1250 1400 1550 - - . . . L . . P .
costidi acquisto e di gestione ed alle dimensioni contenute li hanno consacrati tra i migliori & pid apprez-

SPESSORICALOTTE ESPESOR DE LA CAMARA 8M10cm 8M10cm 8Mdecm 8M10cm zati forni per pizzernia a livello mondiale.
AITEZZAFAND COTTURA DATERRA DISTAMCIA PLACHA DE COCCION Y SUELD 122 cm 12Z2cm 122 cm 122 cm
DISTANZA PAMNOCOTTURA-CIELD DISTANCLA PLACHA DE CODDIONY BOVEDA 42 cm 42 cm 42 cm 42 cm
DIMEMSION BOCCA DIMENSION DE LA BOCA BBx 27 66 x 27 56 x 27 66 x 27 =y PLANO FIJO/TRADICIONALES:

) - N _ N ) — Los Primeros. Los mas conocidos. Hasta hoy los mas vendidos.
ISOLAMENTO DI BASE AISLAMIENTODE BASE 15cm 15cm 15¢cm 15cm

Inmediatamente reconocibles gracias a los paneles color Rosso Corsa, son un ejemplo clasico de tec-
|SOLAMENTO CALOTTA ASLAMIENTO SUPERIOR 10/30 cm 10/30cm  10/30cm 10/30 cm nologia aplicada a la tradicidn. El elevado rendimiento tanto en las versiones a lefia como en aquellas a
i " o N gas,combinado con los bajos costes de compray de gestidny sus reducidas dimensiones, los han ubicado

METRO AN VDEL HLIN Y 1 O cr 1 Rk . R . . . .
EHAMETRO CANNA RUMAEIA ORMEIRUTED0EL M) 20 em 20 em Z0cm 20 em entre los mejores ¥ mas apreciados hornos para pizzeria a nivel mundial.

CAPIENZAPIZZE PLEZZAN® &5 aM2 1014 12116

‘ ‘ PLAN FIXE/TRADITIONNELS:
Les premiers. Les plus connus. Aujourd'hui encore les plus vendus.

:ME E l,_;, PAVESI S.r.l, Immédiatement reconnaissables grice a la couverture Rosso Corsa, ils sont un exemple classique de

technologie appliquée 4 la tradition. Le rendement exceptionnel tant en version bois que gaz avec des

———— FORNI MODENA — @ VIA RADICH IN PIAMD 120/C co(ts d'achat et de gestion bas et les dimensions trés réduites les ont consacrés parmi les fours & pizzas
© s 41043, CORLD D1 FORMIGIME (MO) - ITALY les meilleurs et les plus appréciés au niveau mondial.
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Forni Professionali - x / / \

per Pizzerie e Panifici ) Z

120 RPM

r
................. “111‘”'. - 140 x 160 RPM
" RPM 120 CAREMNATO: Piccolo e con una capienza di circa 4/5 pizze, a i H'*.
legna o a gas, Piano di cottura MONOBLOCCO autodilatante, & consi- ‘ ‘ RPM 140 x 160 CARENATO: Il nostro Farno pid Venduto, capi-
gliato per locali con massimo 40/50 posti o a chivuole semplicemente enza fino a 14 pizze, a legna e a gas, Piano di cottura MONCB-
dare un servizio in pid alla propria clientela senza perdere spazio. LOCCO autodilatante, Consumi identici al Mad. 140, ma pradut
tivitd superiore { si superano tranquillamente le 120 pizze /
i £ ora). ldeale per grandi locali o per pizzerie con il lavoro concen-
RPM 120 CARENADO: Pequefio y con capacidad para hasta unas 4/5 s :rm? m;:-.mhe ore. Ottima anche per pizze gigant! & diametro
pizzas, de lena o de gas, plano de coccion MONOBLOQUE de autodi- ig SepR AT
L2 s acnngeladln para lj:lc:a_lr_-s; €on un maximo delhgsta..ﬁﬂ.-'ﬁﬂ : = RPM 140 160 CARENADO: Nuestro horno més vendido, capaci-
Fnuesltnsrl_ﬁ para qullen mrrf;:lr[n-_-mn-_ﬂntn-_- 1:!:-_-s£-a ofrecer un servicio mas a su — para hasta 14 pizzas, de leha y de gas. plano de coccion
propia clientela sin sacrificar espacio. MONOBLOGUE de autodilatacién, Consumas idénticos a los del
i Mad. 140, pero con productividad superior (se superan comoda-
L = mente las 120 pizzas/hora). Ideal para grandes locales o para
RPM 120 CARENE: Petit avec une capacité de 4/5 pizzas environ, au pizzerias en las que ¢l trabajo se concentra en pocas horas.
bois ou au gaz, plan de cuisson MONOBLOC autodilatant, il est con- Optimo también para preparar pizzas gigantes de diametro su-
seillé pour les locaux d'un maximum de 40/50 places ou a qui désire perior a los 40 cm.
offrir un service en plus a sa clientéle sans sacrifier d'espace.
- ‘ W FPM 140 x 160 CARENE: Motre four le plus vendu, capacité
I E jusqu'd 14 pizzas, au bois et au gaz, plan de cuisson MONOB-
|'I - LOC autodilatant, Consommations identiques au Mod, 140,
| E mais productivité supérieure (on dépasse facilement 120
| g = pizzas { heure). Idéal pour les grands locaux ou les pizzérias
P a avec un semvice concentré sur gquelgues heures, |déal pour les
— pizzas géantes de diamétre au-dessus des S0 cm.
A 17000, P e 1800mM _ 178
- - T ' 2l iE
P [\ 140 RPM _ : K S|
! a2 ‘ l RPM 140 CAREMATO: Perfettamente circolare, capienza mas- — i, A
i E sirma da 8 a 12 pizze, a legna & a gas. Piano di cottura MONOBE §§ 44
. _ _ 1B LOCCO autodilatante. Capacita produttiva di pio di 100 pizze / S P
‘"1 | E{ ara. Uno dei ns, madelli pid venduti, Il massimao della produttiv- 1{'0 X 130 HPM
: itd ad un costo bassissima.
[ ‘ ‘ RFM 140 x 180 CAREMATOD: Il Forno pid grande della ns. produzione standard, funzionamento a I I&:_'_” o I
: legna e a gas, Fiano di cottura MONOBLOCCO autodilatante. Capienza fino a 16 pizze con una Ty
- RPM 140 CARENADD: Perfectamente circular, capacidad produttivita impressionante | si pud arrivare anche a 150160 pizze / ora). Ideale per la pro
~ — maxima para entre 8y 12 pizzas, de lefia y de gas. Plano de coc- duzione di pizza al metro. In rapporto ad altri forni con le medesime dimensioni di piano di cot- =
cidgn MONOBLOGUE de autedilatacidn. Capacidad productiva de tura, mantiena ingombri e consumi ridottissimi. __//""' \\
mas de 100 pizzas'hara. Uno de nuestros madelos mas vendi — ) _ _ ) o I A
dos. EL maximeo de la productividad a un bajisimo coste. — REM 140 x 1_3(3' CAREMNADOD: El horno mas grande de nuestra prcu:lu_oclcur: estandar, _fun':n:ma-
mignto a lefa y a gas. plano de coccidn MONOBLOQUE de autodilatacién. Capacidad para — —
hasta 16 pizzas con una productividad sorprendents (es posible llegar a preparar incluso ] T 1
£ L ) hasta 150/160 pizzas/hora). Ideal para la produccion de pizza al metro. En relacion con otros / \
E ‘ ‘ RPM _1 f‘U ':_-‘!"”th Partaiternent circulaire, capacite maximum hornos con plano de coccién de iguales dimensiones, requiere espacio y consumos muy redu- ?f; \
£ de 8 4 12 pizzas, au bois et au gaz. Plan de cuisson MONOBLOC cidos,
E autodilatant. Capacité de production de plus de 100 pizzas / -
= heure. Un de nos modéles les plus vendus. Le maximum de la ‘ ‘ RPM 140 x 180 CARENE: Le four le plus grand de notre production standard, fonctionnement
z productivité & un colt dérisoire. au bois et au gaz, plan de cuisson MONOBLOC autodilatant. Capacité jusqu'a 16 pizzas avec

une productivité impressionante (on peut arriver & pas moins de 150180 pizzas / heura), [déal
pour la production de pizzas au métre. En comparaison avec d'autres fours de dimensions
similaires de plan de cuisson, maintient des dimensions et des consommations trés réduits.

1900 mm



