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PFORNI ELETTRICI BABY

ELECTRIC OVENS BABY _ ELEKTRISCHE ÖFEN BABY
FOURS ELECTRIQUES BABY _ HORNOS ELECTRICOS BABY

ЭЛЕКТРОПЕЧИ BABY

Hornos pizza COMPACT / BABY

MODELO COMPACT M35 BABY 

Temperatura de trabajo (ºC) 450 máx 450 máx

Alimentación (V) 1 x 230 3 x 400

Potencia absorbida (Kw) 2,2 7,5

Número de cámaras 1 2

Dimensiones cámara (mm) 350 x 350 x 85 620 x 500 x 120

Dimensiones externas (mm) 580 x 490 x 270 920 x 760 x 530

Peso neto 24 76

 PVP

COMPACT M35  ....................  745 €

BABY ..................................  1.350 €

COMPACT

 § Ideal para bares, cervecerías, restaurantes y locales de 

poca producción

 § Horno mono-cámara (interior 35 x 35 cm), alcanza 430 ºC 

en solo unos minutos

 §  Mandos analógicos

 § Se pueden superponer hasta 3 hornos

 § Superfi cie cocción con ladrillo refractario, parte superior 

resistencia blindada

 § Estructura y cámara en acero inox, puerta con cristal, luz 

interior

BABY

 § Horno con doble cámara (interior 62 x 50 cm)

 § Mandos analógicos

 § Superfi cie cocción con ladrillo refractario, calentamiento 

mediante 3 resistencias blindadas

 § Estructura en acero inox

Mod. Compact

Mod. Baby

COMPACT 
35 x 35

Máx 1 x 34 cm

BABY
62 x 50

Máx 4 x 25 cm Máx 2 x 30 cm Máx 1 x 45 cm Máx 1 x (60 x 40) cm

capacidad pizzas 
por cámara

dimensiones 
cámara

Máx 4 x 25 cm

HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios
HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios



ROMAGSA Catálogo tarifa 2014150 ı PIZZA GROUP PIZZA GROUP ı 151

Hornos pizza ENTRY-2014
Hornos eléctricos de control mecánico

 § Modelos mono-cámara (4 y 6) y doble cámara (8 y 12)

 § Los hornos mono-cámara pueden superponerse dos 

unidades

 § Superfi cie de cocción con ladrillo refractario

 § Resistencias en parte superior e inferior

 § Frente, sobre y puertas con cristal en acero inox

 § Termómetro analógico, luz interior y aislamiento térmico

 § Interruptor puesta en marcha

Mod. Entry 8

Mod. Entry 4

 PVP

Entry 4 ................................  1.077 €

Entry 6 ................................  1.335 €

Entry 8 ................................  1.673 €

Entry 12 ..............................  2.095 €

Entry 4 (1 x 230) 5,6 Kw ................+5%

ITA_I nostri forni Entry sono convenienti per 
attività ad investimenti limitati. 
Si tratta di forni elettrici statici con piano di cottura 
in refrattario e resistenze corazzate su cielo e platea.
Ne esistono 8 modelli (4 monocamera e 4 bicamera) 
di dimensioni camera diverse.
I forni monocamera possono essere sovrapposti fino 
a 2 pezzi senza bisogno di un raccordo camino.
Sono forni con facciata e porte in acciaio con vetro, 
con termometro analogico, due termostati meccanici 
per camera, luce camera con buona tenuta e un 
interruttore generale per camera. 
Ogni camera pertanto è totalmente indipendente. 
L’isolamento è in lana di roccia evaporata.
I modelli 6L, 9, 12L e 18 sono dotati di maniglione 
mentre tutti gli altri hanno la maniglia sul lato 
sinistro. 
Alcuni modelli, su richiesta, possono essere prodotti 
monofase.

UK_Our Entry ovens are affordable for businesses 
able to make limited investments. 
They are static electric ovens with bottom refractory 
stones and top and bottom heating elements.
There are 8 models (4 single-chamber and 
4 double-chamber) with different chamber 
dimensions. Up to 2 single-chamber ovens can be 
placed on top of each other without the need for an 
exhauster connection. These ovens have a stainless 
steel front and stainless steel door with glass, 
with an analogue thermometer, two mechanical 
thermostats per chamber, heat resistant light and a 
main switch for each chamber. 
Therefore, each chamber is fully independent. 
The insulation is evaporated fibreglass.
The 6L, 9, 12L and 18 models have large handles, 
whereas the other models have a handle on the left side.
Upon request, some models can be produced with a 
single-phase supply.

ENTRY 6L

CONVENIENZA
E PRATICITÀ

FORNI ELETTRICI 
A CONTROLLO 
MECCANICO 

_ELECTRIC OVENS 
WITH MECHANICAL CONTROL 

_ELEKTRISCHE ÖFEN 
MIT MECHANISCHER STEUERUNG 

_FOURS ELECTRIQUES 
AVEC CONTROLE MECANIQUE 

_HORNOS ELECTRICOS 
CON CONTROL MECANICO 

_ЭЛЕКТРИЧЕСКИЕ ПЕЧИ 
С МЕХАНИЧЕСКИМ УПРАВЛЕНИЕМ

CONVENIENCE AND PRACTICABILITY _ VORTEILE UND ZWECKMÄßIGKEIT 
CONVENANCE ET PRATICABILITE _ CONVENIENCIA Y PRACTICIDAD 
ВЫГОДА И ПРАКТИЧНОСТЬ

03.2013_

Accesorios PVP

Soporte*  ...............................  395 €

Campana*  .............................  673 €

Motor campana ...................... 395 €

*Indicar modelo en pedido

HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios
HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios
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Mod. Entry 6
(soporte y campana no incluídos)

MODELO Entry 4 Entry 6 Entry 8 Entry 12

Temperatura trabajo (ºC)) 400 máx

Alimentación (V) 400 3 Ph 50 Hh

Potencia absorbida (Kw) 5,60 7,20 11,20 14,40

Número de cámaras 1 1 2 2

Dimensiones cámara (mm) 660 x 660 x 140 660 x 990 x 140 660 x 660 x 140 660 x 990 x 140

Dimensiones externas (mm) 917 x 850 x 343 917 x 1180 x 343 917 x 850 x 650 917 x 1180 x 650

Peso neto (Kg) 60 83 110 151

ENTRY 4 y 8
66 x 66

Máx 4 x 33 cm Máx 1 x 45 cm Máx 1 x (60 x 40) cm

ENTRY 6 y 12 
66 x 99

Máx 6 x 33 cm Máx 2 x 45 cm Máx 2 x (60 x 40) cm

ITA_I nostri forni Entry sono convenienti per 
attività ad investimenti limitati. 
Si tratta di forni elettrici statici con piano di cottura 
in refrattario e resistenze corazzate su cielo e platea.
Ne esistono 8 modelli (4 monocamera e 4 bicamera) 
di dimensioni camera diverse.
I forni monocamera possono essere sovrapposti fino 
a 2 pezzi senza bisogno di un raccordo camino.
Sono forni con facciata e porte in acciaio con vetro, 
con termometro analogico, due termostati meccanici 
per camera, luce camera con buona tenuta e un 
interruttore generale per camera. 
Ogni camera pertanto è totalmente indipendente. 
L’isolamento è in lana di roccia evaporata.
I modelli 6L, 9, 12L e 18 sono dotati di maniglione 
mentre tutti gli altri hanno la maniglia sul lato 
sinistro. 
Alcuni modelli, su richiesta, possono essere prodotti 
monofase.

UK_Our Entry ovens are affordable for businesses 
able to make limited investments. 
They are static electric ovens with bottom refractory 
stones and top and bottom heating elements.
There are 8 models (4 single-chamber and 
4 double-chamber) with different chamber 
dimensions. Up to 2 single-chamber ovens can be 
placed on top of each other without the need for an 
exhauster connection. These ovens have a stainless 
steel front and stainless steel door with glass, 
with an analogue thermometer, two mechanical 
thermostats per chamber, heat resistant light and a 
main switch for each chamber. 
Therefore, each chamber is fully independent. 
The insulation is evaporated fibreglass.
The 6L, 9, 12L and 18 models have large handles, 
whereas the other models have a handle on the left side.
Upon request, some models can be produced with a 
single-phase supply.

ENTRY 6L

CONVENIENZA
E PRATICITÀ

FORNI ELETTRICI 
A CONTROLLO 
MECCANICO 

_ELECTRIC OVENS 
WITH MECHANICAL CONTROL 

_ELEKTRISCHE ÖFEN 
MIT MECHANISCHER STEUERUNG 

_FOURS ELECTRIQUES 
AVEC CONTROLE MECANIQUE 

_HORNOS ELECTRICOS 
CON CONTROL MECANICO 

_ЭЛЕКТРИЧЕСКИЕ ПЕЧИ 
С МЕХАНИЧЕСКИМ УПРАВЛЕНИЕМ

CONVENIENCE AND PRACTICABILITY _ VORTEILE UND ZWECKMÄßIGKEIT 
CONVENANCE ET PRATICABILITE _ CONVENIENCIA Y PRACTICIDAD 
ВЫГОДА И ПРАКТИЧНОСТЬ

03.2013_

ES_Nuestros hornos Entry resultan convenientes 
para negocios con capacidad de inversión limitada. 
Se trata de hornos eléctricos estáticos con ladrillos 
refractarios en la superficie de cocción y resistencios 
arriba y abajo. 
Existen 8 modelos (4 monocámara y 4 bicámara) 
con dimensiones de cámara distintas.
Los hornos monocámara pueden superponerse hasta 
un máximo de 2 unidades sin necesidad de empalme 
con chimenea.
Son hornos con frente y puertas de acero con 
cristal, con termómetro analógico, dos termostatos 
mecánicos por cámara, luz de la cámara con buen 
aislamiento y un interruptor general por cámara. 
Así pues, cada cámara es totalmente independiente. 

El aislamiento es de lana mineral vaporizada.
Los modelos 6L, 9, 12L y 18 tienen asa, mientras que 
los demás tienen la manija en el lado izquierdo.
Bajo pedido, algunos modelos están disponibles con 
alimentación monofásica.

Однокамерные печи могут быть поставлены 
друг на друга в количестве до 2 штук без 
необходимости соединения с камином.
Это печи с передней панелью и дверцами из 
нержавеющей стали со стеклом, с аналоговым 
термометром, с двумя механическими 
термостатами в каждой камере, с подсветкой 
камеры с хорошей теплоизоляцией и главным 
выключателем в для каждой камеры. 
Поэтому каждая камера является полностью 
независимой. 
Изоляция выполнена из сухой минеральной ваты.
Модели 6L, 9, 12L и 18 оснащены рукояткой, а у всех 
других моделей есть ручка на левой стороне двери.
На заказ некоторые модели могут быть 
изготовлены с однофазным напряжением.

DE_Unsere Öfen Entry sind für Tätigkeiten mit 
begrenzter Investition geeignet. 
Es handelt sich um statische Elektroöfen mit 
unteren Schamotteziegeln und oberen und unteren 
Heizungselementen. 
Es gibt 8 Modelle (4 mit einer Kammer und 4 mit 
zwei Kammern), mit verschiedenen Abmessungen 
der Kammer.
Von den Öfen mit einer Kammer können bis zu 2 Stück 
ohne Kaminanschluss übereinander gestellt werden.
Front und Türen des Ofens sind aus Stahl 
mit Scheibe, mit analogem Thermometer, 
zwei mechanische Thermostaten je Kammer, 
Kammerlicht mit guter Hitzebeständigkeit und einem 
Hauptschalter pro Kammer. 
Jede Kammer ist vollständig unabhängig. 
Die Isolierung besteht aus evaporierter 
Gesteinswolle. 
Die Modelle 6L, 9, 12L und 18 besitzen einen 
durchgehenden Griff, alle anderen einen Griff auf der 
linken Seite.
Einige Modelle können auf Anfrage mit Monophase 
hergestellt werden.

FR_Nos fours Entry conviennent aux activités à 
investissements limités. 
Il s’agit de fours électriques statiques avec réfractaires 
sur la sole et résistances supérieures et inférieures. 
Il existe 8 modèles (4 à une chambre et 4 à deux 
chambres) avec des dimensions de chambre 
différentes.
Il est possible de superposer jusqu’à 2 fours à une 
chambre sans raccord conduit de cheminée.
Ce sont des fours avec façade et portes en acier avec 
vitre, thermomètre analogique, deux thermostats 
mécaniques par chambre, éclairage chambre avec 
bonne isolation et un interrupteur général par chambre. 
Chaque chambre est donc totalement indépendante. 
L’isolation est en laine de roche évaporée.
Les modèles 6L, 9, 12L et 18 sont équipés d’une 
grande poignée tandis que tous les autres ont la 
poignée sur le côté gauche. Certains modèles, sur 
demande, peuvent produits monophasés.

FORNI
ENTRY

ENTRY 8

RU_Наши печи Entry подходят для бизнеса с 
ограниченными инвестициями.
Речь идет о статических электропечах с 
огнеупорной пекарной поверхностью и 
армированными нагревательными элементами на 
своде и поде.
Существует 8 моделей этих печей (4 
однокамерные и 4 двухкамерные) с разными 
размерами камеры.

_ENTRY
Mod. Entry 12
(soporte y campana no incluídos)

capacidad pizzas 
por cámara

dimensiones 
cámara

HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios
HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios
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Hornos pizza PYRALIS
Hornos eléctricos de control mecánico y digital

 § Hornos de altas prestaciones, efi ciencia y fi abilidad con bajos costes de 

funcionamiento

 § Versión mecánica con termostatos en techo y base, con termómetro 

analógico

 § Base con ladrillos refractarios con sistekma ActiveStone®, techo con 

ladrillos refractarios y resistencias vistas

 § Versión digital con placa electrónica que permite programar encendido, 

fi n de cocción y dos confi guraciones de funcionamiento. Temperatura 

regulada por sonda, diferencias de solo 1 ºC

 § Puerta de acero con cristal, equilibrada con muelle con tirante regulable

 § Pomo de apertura, cierres salida vapor, tirador puerta atermico

 § Camára de acero inox iluminada

 § Aislamiento especial mediante capas de lana

Mod. Pyralis D12
(soporte y campana no incluídos)

Modelos Analógicos PVP

Pyralis M4 ...........................  2.193 €

Pyralis M6 ...........................  2.627 €

Pyralis M9 ...........................  3.374 €

Pyralis M8 ...........................  3.807 €

Pyralis M12 .........................  4.566 €

Pyralis M18 .........................  5.880 €

Modelos Digitales PVP

Pyralis D4 ............................  2.506 €

Pyralis D6 ............................  2.940 €

Pyralis D9 ............................  3.687 €

Pyralis D8 ............................  4.434 €

Pyralis D12 ..........................  5.193 €

Pyralis D18 ..........................  6.555 €

Accesorios PVP

Soporte*  ...............................  630 €

Campana*  ..........................  1.000 €

Motor  ....................................  395 €

Kit ruedas  ..............................  260 €

*Indicar modelo en pedido

ActiveStone® 
•	Piedra refractaria perforada dentro de la cual se 

insertan tres resistencias. El calor se distribuye 
uniformemente. 

•	Aumento rápido de la temperatura.

•	Mayor rapidez de cocción. 

•	Ahorro de energía.

HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios
HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios
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control digital

Mod. Pyralis M6Mod. Pyralis D12

modelos analógicos y digitales

control analógico

MODELO Pyralis 4 Pyralis 6 Pyralis 9 Pyralis 8 Pyralis 12 Pyralis 18

Temperatura trabajo (ºC)) 450 máx

Alimentación (V) 400 3 Ph 50 Hh

Potencia absorbida (Kw) 6,60 8,88 13,32 13,20 17,76 26,64

Número de cámaras 1 1 1 2 2 2

Dimensiones cámara (mm) 700 x 700 x 150 700 x 1050 x 150 1050 x 1050 x 150 700 x 700 x 150 700 x 1050 x 150 1050 x 1050 x150

Dimensiones externas (mm) 1090 x 1010 x 430 1090 x 1360 x 430 1440 x 1360 x 430 1090 x 1010 x 750 1090 x 1360 x 750 1440 x 1360 x 750

Peso neto (Kg) 101 129 155 183 217 290

PYRALIS 4 y 8
70 x 70

Máx 4 x 34 cm Máx 1 x 45 cm Máx 1 x (60 x 40) cm

PIRALYS 6 y 12
70 x 105

Máx 6 x 34 cm Máx 2 x 45 cm Máx 2 x (60 x 40) cm

PIRALYS 9 y 18
105 x 105

Máx 9 x 34 cm Máx 4 x 45 cm Máx 2 x (60 x 40) cm

ES_Nuestro Pyralis es un horno eléctrico diseñado y 
fabricado para ofrecer altas prestaciones, eficiencia 
y fiabilidad con bajos costes de funcionamiento. 
Está disponible en 32 modelos: mecánicos 
(tradicional y especial “S”) y digitales (tradicional 
y especial “S”) para cocinar de 4 a 18 pizzas de 
34 cm de diámetro. 
En la versión mecánica, la regulación se realiza 
mediante los termostatos de temperatura del 
techo y de la solera, y se muestra en el termómetro 
analógico. 
En cambio, la versión digital incluye una 
tarjeta electrónica que permite programar el 
encendido, el fin de cocción y dos configuraciones 
de funcionamiento (pleno rendimiento/P2 y 
funcionamiento no continuo/P1). 
Las dos versiones incluyen termostato de seguridad 
y cámaras independientes.
Presentan frente de acero, cuerpo prepintado de 
blanco y gris, puerta de acero con cristal equilibrada 
gracias a un muelle con tirante regulable, un pomo 
de apertura y cierre de la salida del vapor y manijas 
atérmicas.
Las cámaras de cocción son de acero inox y están 
iluminadas por un kit de luz con bombilla de alto 
aislamiento térmico. 
Todos los hornos de la gama Pyralis tienen 
calentamiento Activestone® en la solera (vea la 
ficha Activestone®) y resistencia blindada de acero 
visible en el techo. 
Los hornos especiales (S) incorporan una piedra 
refractaria por encima de la resistencia visible del 
techo para un mejor mantenimiento y uniformidad 
de la temperatura. 
Las resistencias del techo están montadas más 
cerca entre sí cerca de la puerta y más alejadas 
hacia el fondo de la cámara para compensar la 
dispersión del calor provocada por la apertura y el 
cierre de la puerta.
Hemos dedicado especial atención al aislamiento de 
los hornos Pyralis mediante capas de lana adicional 
para mantener fría la zona que rodea el horno. 
Bajo pedido, algunos modelos están disponibles con 
voltaje monofásico (vea la lista de precios).
Para completar esta gama de hornos, ofrecemos los 
siguientes accesorios: soportes de acero inoxidable, 
campanas extractoras y muebles neutros en acero 
inoxidable.

RU_Наши печи Pyralis спроектированы и 
произведены, чтобы предложить высокие 
эксплуатационные характеристики, 
эффективность, надежность при низкой 
стоимости эксплуатации. 
В Модельный ряд включает 32 модели: с 
механическим управлением (традиционная и 
специальная “S”) и с цифровым управлением 
(традиционная и специальная “S”), для 
выпекания от 4 до 18 пицц диаметром 34 см. 
В механической версии печи регулировка 
осуществляется при помощи терморегуляторов свода 
и пода и отображается на аналоговом термометре. 
Цифровая версия оснащена электронным 
контроллером позволяющей программировать 
включение, окончание выпекания и два режима 
работы (работу на полную мощность/P2 и работу 
с перерывами/P1). 
У обеих версий предусмотрен предохранительный 
термостат и независимое управление каждой 
камерой. 
Передняя панель печей Pyralis выполнена из 
нержавеющей стали; стальная дверь со стеклом, 
сбалансированная пружиной с регулируемой 
тягой; ручка для открытия или закрытия выпуска 
пара и атермические ручки.
Пекарные камеры сделаны из нержавеющей стали 
и освещены комплектом осветительных приборов 
с лампочкой с высокой термоизоляцией.
Весь модельный ряд печей Pyralis 
имеет под с запатентованной системой 
нагрева Activestone® (смотреть технические 
характеристики Activestone®) и открытые 
стальные ТЭНы на своде. В специальных 
печах (S) монтируется огнеупорный камень 
сверху, открытых ТЭНов на своде для 
лучшей теплоизоляции и равномерного 
распределения температуры. 
ТЭНы свода расположены ступенчато в направлении 
дверцы, чтобы компенсировать потери тепла, 
вызванные открытием и закрытием дверцы. Особое 
внимание мы уделили теплоизоляции печей Pyralis: 
для обеспечения нормального микроклимата около 
печи, применена дополнительная теплоизоляция.
Под заказ некоторые модели могут быть 
изготовлены с однофазным напряжением питания 
(смотреть прайс-лист). В довершение этого 
ассортимента печей предлагаем принадлежности: 
опоры из нержавеющей стали, вытяжные колпаки 
и нейтральные шкафы из нержавеющей стали.

FORNI 
PYRALIS

FORNI A CONTROLLO
DIGITALE E 
MECCANICO
OVENS WITH MECHANICAL 
AND DIGITAL CONTROL

ÖFEN MIT MECHANISCHER 
UND DIGITALER STEUERUNG

FOURS A CONTROLE MECANIQUE 
ET DIGITAL

HORNOS CON CONTROL MECANICO 
Y DIGITAL

ПЕЧИ С МЕХАНИЧЕСКИМ 
И ЦИФРОВЫМ УПРАВЛЕНИЕМ

A controllo digitale. Digital control.
Digitale Steuerung. A contrôle digital. 
A control digital. С цифровым управлением.

A controllo meccanico. Mechanical control. 
Mechanische Steuerung. A contrôle mécanique. 
A control mecánico. С механическим управлением.

PYRALIS_

ES_Nuestro Pyralis es un horno eléctrico diseñado y 
fabricado para ofrecer altas prestaciones, eficiencia 
y fiabilidad con bajos costes de funcionamiento. 
Está disponible en 32 modelos: mecánicos 
(tradicional y especial “S”) y digitales (tradicional 
y especial “S”) para cocinar de 4 a 18 pizzas de 
34 cm de diámetro. 
En la versión mecánica, la regulación se realiza 
mediante los termostatos de temperatura del 
techo y de la solera, y se muestra en el termómetro 
analógico. 
En cambio, la versión digital incluye una 
tarjeta electrónica que permite programar el 
encendido, el fin de cocción y dos configuraciones 
de funcionamiento (pleno rendimiento/P2 y 
funcionamiento no continuo/P1). 
Las dos versiones incluyen termostato de seguridad 
y cámaras independientes.
Presentan frente de acero, cuerpo prepintado de 
blanco y gris, puerta de acero con cristal equilibrada 
gracias a un muelle con tirante regulable, un pomo 
de apertura y cierre de la salida del vapor y manijas 
atérmicas.
Las cámaras de cocción son de acero inox y están 
iluminadas por un kit de luz con bombilla de alto 
aislamiento térmico. 
Todos los hornos de la gama Pyralis tienen 
calentamiento Activestone® en la solera (vea la 
ficha Activestone®) y resistencia blindada de acero 
visible en el techo. 
Los hornos especiales (S) incorporan una piedra 
refractaria por encima de la resistencia visible del 
techo para un mejor mantenimiento y uniformidad 
de la temperatura. 
Las resistencias del techo están montadas más 
cerca entre sí cerca de la puerta y más alejadas 
hacia el fondo de la cámara para compensar la 
dispersión del calor provocada por la apertura y el 
cierre de la puerta.
Hemos dedicado especial atención al aislamiento de 
los hornos Pyralis mediante capas de lana adicional 
para mantener fría la zona que rodea el horno. 
Bajo pedido, algunos modelos están disponibles con 
voltaje monofásico (vea la lista de precios).
Para completar esta gama de hornos, ofrecemos los 
siguientes accesorios: soportes de acero inoxidable, 
campanas extractoras y muebles neutros en acero 
inoxidable.

RU_Наши печи Pyralis спроектированы и 
произведены, чтобы предложить высокие 
эксплуатационные характеристики, 
эффективность, надежность при низкой 
стоимости эксплуатации. 
В Модельный ряд включает 32 модели: с 
механическим управлением (традиционная и 
специальная “S”) и с цифровым управлением 
(традиционная и специальная “S”), для 
выпекания от 4 до 18 пицц диаметром 34 см. 
В механической версии печи регулировка 
осуществляется при помощи терморегуляторов свода 
и пода и отображается на аналоговом термометре. 
Цифровая версия оснащена электронным 
контроллером позволяющей программировать 
включение, окончание выпекания и два режима 
работы (работу на полную мощность/P2 и работу 
с перерывами/P1). 
У обеих версий предусмотрен предохранительный 
термостат и независимое управление каждой 
камерой. 
Передняя панель печей Pyralis выполнена из 
нержавеющей стали; стальная дверь со стеклом, 
сбалансированная пружиной с регулируемой 
тягой; ручка для открытия или закрытия выпуска 
пара и атермические ручки.
Пекарные камеры сделаны из нержавеющей стали 
и освещены комплектом осветительных приборов 
с лампочкой с высокой термоизоляцией.
Весь модельный ряд печей Pyralis 
имеет под с запатентованной системой 
нагрева Activestone® (смотреть технические 
характеристики Activestone®) и открытые 
стальные ТЭНы на своде. В специальных 
печах (S) монтируется огнеупорный камень 
сверху, открытых ТЭНов на своде для 
лучшей теплоизоляции и равномерного 
распределения температуры. 
ТЭНы свода расположены ступенчато в направлении 
дверцы, чтобы компенсировать потери тепла, 
вызванные открытием и закрытием дверцы. Особое 
внимание мы уделили теплоизоляции печей Pyralis: 
для обеспечения нормального микроклимата около 
печи, применена дополнительная теплоизоляция.
Под заказ некоторые модели могут быть 
изготовлены с однофазным напряжением питания 
(смотреть прайс-лист). В довершение этого 
ассортимента печей предлагаем принадлежности: 
опоры из нержавеющей стали, вытяжные колпаки 
и нейтральные шкафы из нержавеющей стали.

FORNI 
PYRALIS

FORNI A CONTROLLO
DIGITALE E 
MECCANICO
OVENS WITH MECHANICAL 
AND DIGITAL CONTROL

ÖFEN MIT MECHANISCHER 
UND DIGITALER STEUERUNG

FOURS A CONTROLE MECANIQUE 
ET DIGITAL

HORNOS CON CONTROL MECANICO 
Y DIGITAL

ПЕЧИ С МЕХАНИЧЕСКИМ 
И ЦИФРОВЫМ УПРАВЛЕНИЕМ

A controllo digitale. Digital control.
Digitale Steuerung. A contrôle digital. 
A control digital. С цифровым управлением.

A controllo meccanico. Mechanical control. 
Mechanische Steuerung. A contrôle mécanique. 
A control mecánico. С механическим управлением.

PYRALIS_

capacidad pizzas 
por cámara

dimensiones 
cámara
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Hornos pizza PYRALIS
Opciones

Versión PYRALIS.S
Cámara completamente refractaria
La gama PYRALIS con piedra refractaria y resistencias vistas 
en la parte superior.
Parte inferior piedra refractaria con sistema ActiveStone.

Versión PYRALIS.Modul
Hornos modulares monocámara 
para superponer
Modulares mecánicos i electrónicos.
Superponibles hasta 3 cámaras.
Con tapa, cámara y estructura en acero inox.

 PVP

 Solicitar precio

ActiveStone® 
•	Piedra refractaria perforada dentro de la 

cual se insertan tres resistencias. El calor 
se distribuye uniformemente. 

•	Aumento rápido de la temperatura.

•	Mayor rapidez de cocción. 

•	Ahorro de energía.

HOSTELERÍA1O.com
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HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios



ROMAGSA Catálogo tarifa 2014154 ı PIZZA GROUP PIZZA GROUP ı 155

P
IZ

Z
A

 G
R

O
U

P

Hornos pizza PYRALIS CIRCLE
 § Plato refractario giratorio de 100 cm diámetro

 § Velocidad de plato regulable

 § 2 puertas: Una pequeña integrada y otra un poco más 

grande para una fácil apertura

 § Funcionamiento digital con programas de encendido, 

fi n de cocción y dos confi guraciones de trabajo

 § Techo con ladrillos refractarios y resistencias vistas

ActiveStone® 
•	Piedra refractaria perforada 

dentro de la cual se insertan tres 
resistencias. El calor se distribuye 
uniformemente. 

•	Aumento rápido de la temperatura 
y cocción. 

•	Ahorro de energía.

PYRALIS CIRCLE
105 x 105

Máx 7 x 30 cm Máx 6 x 33 cm Máx 3 x 45 cm

Mod. Pyralis  Circle
(soporte y campana no incluídos)

MODELO Pyralis Circle

Temperatura trabajo (ºC)) 450 máx

Alimentación (V) 400 3 Ph 50 Hh

Potencia absorbida (Kw) 16,84

Dimensiones cámara (mm) 1050 x 1050 x 150

Dimensiones externas (mm) 1450 x 1360 x 580

Peso neto (Kg) 290

 PVP

Pyralis Circle .......................  7.217 €

Soporte ..................................  630 €

Campana  ............................  1.000 €

Motor campana .....................  395 €

capacidad pizzas 
por cámara

dimensiones 
cámara
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Hornos pizza a gas FLAME

 PVP

Flame 4 ...............................  3.250 €

Flame 6 ...............................  4.150 €

Flame 9 ...............................  4.670 €

 § Cámara de cocción de 2 mm de espesor

 § Quemador atmosférico multiramifi cado colocado bajo los ladrillos 

refractarios para garantizar una perfecta cocción

 § Defl ectores de acero conducen el calor hacia el techo

 § Orifi cios laterales y del fondo de la cámara, garantizan una perfecta 

afl uencia de aire con equilibrio entre techo y suelo para una 

homogeneidad de temperatura

 § Temperatura ideal de cocción 380 ºC

 § Control analógico con termostato digital

 § Encendido eléctrico automático (requiere toma eléctrica 1 x 230 V)

 § Pueden superponerse 2 unidades (Kit opcional)

FORNI A GAS FLAME

GAS OVENS FLAME _ GAS ÖFEN FLAME
FOURS A GAZ FLAME _ HORNOS DE GAS FLAME

ГАЗОВЫЕ ПЕЧИ FLAME

Á ame 6 con soporte 
(no incluído)

UK_Our Prime ovens are affordable for businesses 
able to make limited investments, and especially 
when you are looking for a compact oven that has 
a chamber suitable for baking 34 cm pizzas. 
These are electric ovens with a top refractory surface 
and steel armoured heating element, positioned in a 
decreasing position (except for models 4 and 8) on 
the top to minimise the drop in temperature in the 
areas near the opening. 
There are 8 models (4 single chamber and 4 double 
chamber) with different chamber dimensions.
Up to 2 single-chamber ovens can be placed on 
top of each other without the need for an exhauster 
connection. 
These ovens have a stainless steel front 
and stainless steel door with glass, a digital 
thermometer per chamber, two mechanical 
thermostats per chamber, heat resistant light and 
a main switch for each chamber. 
Therefore, each chamber is fully independent. 
Insulation is made with various layers of evaporated 
fibreglass to ensure that the area surrounding the 

DE_Unsere Öfen Prime sind für Tätigkeiten mit 
begrenzter Investition geeignet, vor allem dann, 
wenn man einen kompakten Ofen sucht, in dessen 
Kammer man Pizzen mit einem Durchmesser von 
34 cm backen kann. 
Es handelt sich um Elektroöfen mit Boden aus 
Schamottstein und gepanzertem Heizwiderstand aus 
Stahl, die stufenförmig (außer für die Modelle 4 und 
8) in Richtung Decke ansteigen, damit die Temperatur 
am Öffnungsbereich möglichst wenig fällt. 
Es gibt 8 Modelle (4 mit einer Kammer und 4 mit zwei 
Kammern) mit verschiedenen Kammerabmessungen.
Von den Öfen mit einer Kammer können bis zu 2 Stück 
ohne Kaminanschluss übereinander gestellt werden.
Front und Türen des Ofens sind aus Stahl mit 
Scheibe, mit je einem digitalen Thermometer 
pro Kammer, zwei mechanische Thermostaten je 
Kammer, Kammerlicht mit guter Hitzebeständigkeit 
und einem Hauptschalter pro Kammer. 
Jede Kammer ist vollständig unabhängig. 
Die Isolierung besteht aus verschiedenen Schichten 
evaporierter Gesteinswolle, um sicherzustellen, dass 
der Bereich um den Ofen immer kühl bleibt.
Einige Modelle können auf Anfrage mit Monophase 
hergestellt werden.

COMODITÀ E
FLESSIBILITÀ

1. Prime 6L
2. Prime 8
3. Prime 4

1

2

3

ITA_I nostri forni Prime sono convenienti per 
attività ad investimenti limitati e soprattutto quando 
si sta cercando un forno compatto ma con una 
camera adatta alla cottura di pizze diametro 34 cm. 
Si tratta di forni elettrici con piano refrattario in 
platea e resistenza corazzata in acciaio, posizionate 
a scalare (tranne per i modelli 4 e 8) sul cielo per 
garantire un minor calo della temperatura nella zona 
adiacente all’apertura. 
Ne esistono 8 modelli (4 monocamera e 4 bicamera) 
con dimensioni camera diverse.
I forni monocamera possono essere sovrapposti fino 
a 2 pezzi senza bisogno di un raccordo camino.
Sono forni con facciata e porte in acciaio con 
vetro, con un termometro digitale per camera, due 
termostati meccanici per camera, luce camera con 
buona tenuta e un interruttore generale per camera. 
Ogni camera pertanto è totalmente indipendente. 
L’isolamento è fatto da diversi strati di lana di roccia 
evaporata per garantire che la zona circostante del 
forno sia sempre fresca. 
Alcuni modelli, su richiesta, possono essere prodotti 
monofase.

oven is always cool.
Upon request, some models can be produced with a 
single-phase supply.

CONVENIENCE AND FLEXIBILITY _ BEQUEMLICHKEIT UND ANWENDBARKEIT 
COMMODITE ET FLEXIBILITE _ COMODIDAD Y FLEXIBILIDAD
УДОБСТВО И ГИБКОСТЬ

03.2013_

FLAME 9

Accesorios PVP

Soporte  .................................  630 €

Chimenea ..............................  370 €

Kit superponer  ......................  290 €
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