‘ L 1 vista punto fuoco
2 particolare volta piana con isclamento
3 particolare predisposizione per bruciatore di gas
4 vista interna PVP 150 ROUNDTW

% 1 view of the fire point
2 detail of the flat vault and insulation
3 specific gas firing operation set up
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¥ 1 ansicht Feuerstelle
2 detail flache Decke mit Warmedammung
3 detail Vorrustung fiir Gasbrenner
4 innenansicht PVYP 150 ROUND TW

Pavesi
Volta Piana Legna

Caratteristiche 110 130 150

DIAMETRO PIANO BAKING SURFACE DIMENSIONS ~ DURCHMESSER BACKFLACHE ~ 110¢m 130cm 150em

LARGHEZZA ESTERNA EXTERNAL WIDTH AUSSERE BREITE 186cm 200¢cm 220cm

PROFONDITA ESTERNA EXTERNAL DEPTH AUSSERE TIEFE 150 cm 200¢m 220cm

PESOKG WEIGHT KG GEWICHT KG 1400 Kg 1500 Kg 1750 kg L Disegnato, Progettato e Costruito in Italia.

DIAMETRO CANNAFUMARIA  CHIMNEY FLUE DIAMETER DURCHMESSERSCHORNSTEIN ~ 20cm 20em 250m

CAPIENZA PIZZE PIZZA CAPACITY KAPAZITAT PIZZAS 6/8 1012 14/18 P& Designed, developed and made in Italy.

. cntworfen, entwickelt und hergestellt in Italien.
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temperatura ottimale, recuperano IM-
MEDIATAMENTE le calorie cedute in
cottura , con diametri utili di 110,130 e
150 cm.

VOLTA PIANA, che garantisce un
impatto piU intenso della fiamma sul
piano di cottura, punto fuoco frontale, a
destra o a sinistra; bocca singola e tutti
predisposti per il Bruciatore a Gas;
piano di cottura Pavesi MONOBLOCCO
ROTANTE

mal termperature, retrieve IMMEDIA-
TELY the calories given off during
baking, with usable diameters of 110,
130and 150 em

FLAT VAULT, which guarantees a more
intense impact of the flame over the
cooking top, with fire point either fron-
tal or to the right or left; single opening
and all designed for additional Gas
firing; Pavesi ROTATING SINGLE
BLOCK backing surface,

und 150 cm: Schnelltfen zur optimalen
Temperatur, die an das Gargut abgege-
benen Warmesinheiten UNMITTELBAR
wiedergewinnen,

FLACHE OFENDECKE, Dig eing intensi-
vere Wirkung der Flamme (ber die Ko-
chplatte garantiert, Feuerstelle vorne,
rechts oder links Einzeloffnung und
Vorristung fur den Gasbrenner bei
allen Modellen; Pavesi MONOBLOCK-
ROTIERENDER Backflache.



PVP 110 TW Legna

PVP 130 TW Legna

PVP 150 TW Legna

n

Fiana di cottura diametro cm.110 Pavesi MONOBLOCCO RO-
TANTE, capacita di 6/8 pizze, VOLTA PIANA. camera rettango-
lare con pareti in Calcestruzzo refrattario, Bocea singola 56x27,
passa da 100 C. & 300° C, In 33 minuti (dati nilevati con legna
secca e canna coibentata da 20 cm. di diametro utile).

Un forno Piccolo ed estremamente reattivo. Recupera IMMEDI -
ATAMENTE le calorie cedute in cottura, Preferiamo non indicare
la prodvuzione oraria in quanto legata, oltre che alle caratteris-
tiche del farno, alla capacitd produttiva degli operatori e della
zona lavoro. Sard compito vostro scoprirlo.

Vi sorprendard.

Baking surface cm,1 10 Pavesi ROTATING SINGLE BLOCK , ca-
pacity for 6/8 pizzas, FLAT VAULT, rectangular chamber with
refractory Cement walls, single 5627 opening, heats from 100°*
C.10300°C.in 33 minutes (data measured using dry waod and a
20 cm. diameter insulated flue).

A small and extremely reactive Oven. IMMEDIATELY retrieves
the calories given off during baking. We prefer not to indicate
the hourly production rate, as it is linked to many factors other
than the oven specifications, such as the production capacity of
the staff and the work area.

That will beyour job to find out. You'll be surprised,

Pavesi ROTIERENDER  MONOBLOCK-Backfliche mit
Durchmesser cm 110, Kapazitat 6/8 Pizzas, FLACHE OFEND-
ECKE. rechteckige Ofenkammer mit Wanden aus Feuerbeton,
EmzelaﬂnungfﬁxZ? Temperaturanstieg von 100°C.auf300° C.
In 33 Mi 1 bei trock Holz und isoliertern Ab-
luftrohr mit Nutzdurchmesser 20 cm). Ein kleiner und auferst
reaktiver Ofen, der die an das Gargut abgegebenen Warmeein-
heiten UNMITTELBAR wiedergewinnt. Seine Stundenteistung
geben wir bewusst nicht an, da sie, abgesehen von den Ofenei-
genst‘.haﬂen‘ mit der Produktivitat des Personals und der Be-

it des Arbeit verbunden ist. Entdecken Sie
sie selbst, Sie werden Uberrascht sein.
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Fiano di cottura diametro cm.130 Pavesi MONOBLOCCO RO-

TANTE, capacita di 10/12 pizze, VOLTA PIANA, camera rotonda
zon pareti in calcestruzzo refrattanio,
passa da 100® C. a 300° C, In circa 45 minuti {dati rilevati con
legna secca e canna da 20 cm. di utile].

Un forno che put soddisfare in pienc le esigenze di tutti quei
lecali che devono laverare molto per molte ore. Un forno Grande
ma estremamenta reattive. Recupera IMMEDIATAMENTE le

calorie cedute in cottura.

Moi sappiamo solo che vi soddisfera in pieno.

Baking surface of 130 cm. in diameter Pavesi ROTATING

SINGLE BLOCK, capacity for 10/12 piazzas. FLATVAULT, round-
chamber with refractory Cement walls,

opening, heats from 100° C. to 300° C. in approx. 45 minutes
(data measured using dry wood and a 20 cm. insulated flue ),

An oven that can fully satisfy the requirements of all those
premises that need to work intensely for many hours.

A Large oven yet extremely reactive. IMMEDIATELY retrieves the

calories given off during baking.

We are sure that it will fully satisfy all your requirement.

Pavesi ROTIERENDER  MONOBLOCK-Backfliche  mit
Durchmesser 130 ¢m, Kapazitat 10/12 Pizzas, FLACHE OFEND-
ECKE, runden Ofenkammer mit Wanden aus Feuerbaton,
Einzeldffnung 62x24 Temperaturanstieg von 100° C auf 300° C
in ca-45 Minuten (Messwert bei trockenem Holz und isoliertem
Abluftrahr mit Mutzdurchmesser 20 cm), Ein Ofen, der die
Bedirfnisse aller Gaststatten, in denen intensiv und viele Stun-
den hintereinander gearbeitet wird, voll und ganz erfillt. Ein
grofier, aber duBerst reaktiver Ofen, der die an das Gargut ab-
gegebenen Warmeeinheiten UNMITTELBAR wiedergewinnt,

Wir wissen |etzt schon, dass Sie mit thm rundum zufrieden sein
werden.
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Legnaia e scarico cene
a sinistra o a destra
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Wood stack and ash di
charge left or right

"~

Befeuerung und Abtre
port der Asche wahlwe

rechts oder links

Bocca singola §2x24,

single 62x24,
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PFiano di cottura diametra cm.150 Pavesi MONOBLOCCO RO-
TANTE, capacita di 14/18 pizze, ma ideale per la pizza al metro,
VOLTA PIANA, camera rotonda con paret| in Calcestruzzo refrat-
tario, Bocea singola 62x24, passa da 100° C.a 300° C. in circa 60
minuti (dati rilevati con legna secca e canna coibentata da 25
cm, di diametro utile). Basamento e bocca forno in lamiera
sagomata e verniciata a fuoco; Davanzale in acciaio incx: Un
forno che pub soddisfare in pieno le esiganze di tutti quei locall
cha de\ron«u lamrare molto per molte ore. Un forno Grande,
te reattivo. Recupera IMMEDIATA-
MENTE le caiurle cedute in cottura, Sappiamo che vi soddisfers
& vi auguriamo di tutto cuora di riscire a sfruttarlo al 100%.

Banking surface of 150 cm, in diameter Pavesi ROTATING
SINGLE BLOCK. capacity for 14/18 pizzas, but also Ideal for the
production of pizza in rectangular trays, FLAT VAULT, round
chamber with mixed refractory Cement walls, Single 62x24
opening, heats from 100° C. ta 300° C in approx. 60 minutes
[data measured using dry wood and a 25cm, diameter insulated
flue . Stand and oven opening inmetal shaped and fire painted
shaet, stainless steel sill; An oven that can fully satisfy tha ra-
quirements of all those premises that need to work intensely for
many hours, A Large, even huge oven yet still extremely reactive.
IMMEDIATELY retrieves the calories given off during baking, We
are sure it will satisfy you and we sincerely hope that you will be
able to exploit it 100%.

Pavesi ROTIERENDER  MONOBLOCK-Backfliche mit
Durchmesser 150 cm. Kapazitat 14/18 Pizzas, ideal fir "Pizza
am Msater, FLACHE OFENDECKE, runden Cfenkammer mit
Wanden aus Feuerbeton, Einzeldffnung 62x24, Temperaturans-
tieg von 100° C. auf 300° C.in 60 Minuten (Messwert bei trock-
enem Helz und isoliertem Abluftrohr mit Nutzdurchmesser 25
em). Stand und Offnung in Metall geformtem und Feuer ge-
maltem Blatt, Edelstahl-Simsplatte; Ein ofen, der die Bedirf-
nisse aller Gaststatten, in denen intensiv und viele Stunden hin-
tereinander gearbeitet wird, voll und ganz erfillt. Ein super-
grofier, aber auflerst reaktiver Ofen, der die an das Gargut ab-
gegebenen Wirmeeinheiten UNMITTELBAR wiedergewinnt,
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‘ W\ Esempio di posizionamento
bruciatore su forno & legna
rotante

Example of a burner
positioning in a revolving
wood oven

P Beispiel fur
' Brennerpositionierung
auf ratizrenden Holzafen

QUADRO F‘AVESI

PAVESI CONTROL PANEL
On/off zed con entiometer, rotation
w nmganduum-

PAVESI BEDIENFELDE
EIN/AUS, G
Umkehr der

ung mit Drehschalter,

eschalteter Backzyklus

m Si; 'ml und automatischer Verzogerung, ele-
ktronische Temperaturerfa Fir Anwender, die auf eine

|}

Tutti i forni a Legna PAVESH, nascono
con |ls predisposizione & possono
essere dotati di bruciatore di gas a
gestione elettronica.

S

All the PAVES! wood-fired cvens are
designed and may be equipped with
an electronically managed gas
burner,

.

Alle holzbefeusrten Ofen von PAVESI
sind bereits fur die Umstellung auf
Gasbrenner und elektronische
Steuerung vorgeristet,



