. . . Di serie Optional Optional senza sovrapprezzo  __ Non disponibile
Caratteristiche tecniche e Technical Features ® Sndard o Optional 1] Optional with no surcharge Not available
AMALFI | P60E - PBOE| P120E AMALFI | P60E - PSOE| P120E
Q — Modulare Alimentazione elettrica
E E Modular PY PY PY m Electric power PY PY PY
&
£ . . .
g Dimensioni esterne (LxP) A:102x142 | P6OE: 97x131 A: 161x108 Tipo di alimentazione
. External size (WxD) B: 132x112 |P8OE: 117x171| B: 161x128 AC Kind of power AC V400 3N | ACV 400 3N | ACV 400 3N
'r—g_ C:132x142 C:161x168
E Dimensioni interne (LxPxH) A: 65x95x18 | P6OE: 60x80x18 | A: 120x60x18 Potenza impegnata A: 7,1 Kw P6OE: 7,9 Kw A: 8,6 Kw
Q Internal size (WxDxH) B: 95x65x18 | P8OE: 80x120x18 | B: 120x80x18 Kw Maximum power B: 7,1 Kw P8OE: 11,0 Kw B: 9,3 Kw
) max
_'§ C: 95x95x18 C:120x120x18 C: 9,6 Kw C: 15,5 Kw
=
5 Piano in refrattario Consumo medio orario A:3,6 Kwh |P6OE: 4,0 Kw/h| A:4,3Kwh
E Refractory deck ° Y ° Kw/h Average power cons. B: 3,6 Kw/h |P80E: 5,5 Kw/h| B: 4,7 Kw/h
i w.
S C: 4,8 Kwh C: 7,8 Kwih
A Piano in lamiera bugnata Tempo di salita a 350°C
7! Embossed sheet deck (4] (4] 14} t@T' Time for reaching 350°C 1h 30’ 40' 40'
/\’\/\’\/\
> . . . . . -
g Nr. pizze @30cm/camera A6 PGOE: 4 A8 Nr.teglie per camera A: 2(60x45) | PGOE: 2(60x40) | A: 3(60x40)
§ Nr. Pizzas @30cm/deck B:6 P8OE: 8 B:8 I:I Nr. of trays per deck B: 2(60x45) | P8OE: 4(60x40)| B: 4(60x40)
3 C:9 C: 16 C: 4(45%45) C: 6(60x40)
[y
p Produzione pizze @30cm/h A: 90 P60E: 60 A 120 Produzione teglie/h A: 16(60x45) |P60E: 16(60x40)| A: 24(60x40)
i
'g @ Pizzas @30cm outputlh B: 90 P8OE: 120 B: 120 IELK Trays output/h B: 16(60x45) |P8OE: 32(60x40)| B: 32(60x40)
& v C:135 C: 240 L C: 32(45x45) C: 48(60x40)
,? Frontale in acciaio inox Cappa maggiorata
'\é INOX Front side in stainless steel ) ) ) Enlarged hood o] (o] o]
]
~
v
IS .
2 Eleer"g:;g’adecorat"’o Cappa aspirante canal
,; Q Decorative element for [ J [ ] [ ] Extracting vapour hood o o o
% hood (stainless steel)
c
-?, T Gestione elettronica Bandella para-calore
= oo . -
5 Electronic control Py Py Py — Heat-blocking blade Y Y Y
Funzione Economy Celle di lievitazione (h)
Economy function ) ) ) @ Provers (available h) 60, 80 60, 80 60, 80
Timer di accensione Supporti (h disponibili)
Switch on timer o o o @ Supports (available h) 40, 60, 80, 95 | 40, 60, 80, 95 | 40, 60, 80, 95
Programmi di cottura Modulo distanziatore
P Cooking programs ® ® ® & Spacer element o o o
Ruote R Kit unione sportelli
il
@ Castors Y o o _::|:|: ! Doors joining kit - - (e}
|- -1 .
llluminaz. interna protetta % Versione Vintage
Protected internal light ) ) ) T | Vintage version (o] - -
Camera in refrattario \ /’ Resistenze potenziate
Refractory all around ° _ - % _ Reinforced heating (o] (o] [}
Refrattario sabbiato .' Heavy Duty Pack
st Sand-blasted refractory Y Y ° P Heavy Duty Pack ) ) o}
A/ Porta rinforzata Guide portateglie
& Heavy duty door ) ) ) % Trayholder slides () [ ) [ )
2
Vetro sostituibile Quadro elettrico unico
@ Replaceable glass ° P P One electric connection o o o
1sol lta densits Senza elemento decorativo
solamento alta densita per cappa (acciaio inox)
High density insulation ) ) ) Without any decorative (%] (%) (%)

element for hood
(stainless steel)

Per maggiori informazioni sui prodotti consultate il nostro sito all’indirizzo: www.morettiforni.com
For any further information about products visit our web site at the address: www.morettiforni.com




