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Giotto E100.
E tutto e pi0 semplice!

SEMPLICE E SEMPRE PRONTO

* FACILE ALLUSO

e LIMITATI CONSUMI DI ENERGIA ELETTRICA

* IDEALE PER LOCALI DOVE SERVE UN FORNO COMPATTO
* OLTRE 100 PIZZE ORA

CIOTTO E100 & un fomo elefirico, ma dalla forma tradizionale a cupola realiz-
zata con uno speciale cemento dliamente refratiario. la cupola ha un speciale
disegno inferno atfo a migliorare la circolazione del calore.

Lo platea rofante & redlizzata in piefra naturale e permette di cucinare le pizze
(e non solo...) in modo uniforme anche nelle condizioni di lavoro pit gravose.
CIOTTO E100 & un forno innovativo ma di semplice utilizzo.

le modalitar di trasmissione del calore quali:

* CONDUZIONE

¢ CONVEZIONE

¢ IRRAGGIAMENTO

sono state opportunamente implementate e sviluppate e gestite con un controllo

di ulima generazione (PID).



2. Giotto E100.
@V Everything is simpler!

e SIMPLE AND ALWAYS READY TO GO

e EASY TO USE

* LOW POWER CONSUMPTION

e |IDEAL FOR VENUES THAT REQUIRE A COMPACT OVEN
* MORE THAN 100 PIZZAS PER HOUR

The GIOTTO E100 is an electric oven, but built in the shape of
a fradifional oven with a cupola created using a special type
of highly refractory cement. The cupola is specially designed to
improve heat circulation.

The internal rofating tray is made of natural stone, which enables
the pizzas [and not only ... ) to cook uniformly even when working
at full capacity.

GIOTTO E100 is an innovative oven that is also easy fo use.

The various heat fransfer modes, namely

e CONDUCTION

e CONVECTION

¢ RADIATION

have been appropriately implemented and developed and are
managed by a latest generation control system (PID).

q Giotto E100.
Et tout devient plus simple !

e SIMPLE ET TOUJOURS PRET

e FACILE A UTILISER

o CONSOMMATION D’ENERGIE ELECTRIQUE LIMITEE

o IDEAL POUR LES LOCAUX QUI NECESSITENT UN
FOUR COMPACT

e PLUS DE 100 PIZZAS A I'HEURE

GIOTTO E100 est un four électrique, mais il a la forme tradifion-
nelle du four & coupole réalisée & partir d'un ciment spécial haute-
ment réfractaire. A l'intérieur, la coupole a un dessin spécial qui
permet d'améliorer la circulation de la chaleur. Le plateau tournant
est réalisé en pierre naturelle ef permet de cuire des pizzas (mais
pas seulement...) de fagon uniforme, méme dans les conditions de
fravail les plus difficiles.

GIOTTO E100 est un four innovant mais frés simple & ufiliser.

les modes de transmission de la chaleur, felles que

e CONDUCTION

e CONVECTION

© RAYONNEMENT

ont été spécialement mises au point, puis développées et enfin
gérées gréice & un confrdle de dernigre génération (PID).

Der Giotto E100.
- Alles einfach einfacher!

o EINFACH UND IMMER ARBEITSBEREIT

o PROBLEMLOSE ANWENDUNG

o SPARSAM IM STROMVERBRAUCH

o DER RAUMSPARER FUR ANLAGEN, DIE EIN KOMPAKTDE
SIGN VERLANGEN

o KANN UBER 100 PIZZAS PRO STUNDE BACKEN (>100PZ/H).

Der GIOTTO E100 ist ein Elekiroofen, der ganz wie ein tradifionel-
ler Ofen mit einer cupola ausgestattet ist. Diese cupola ist aus
hochwarmereflekiivem Spezialzement gegossen und besonders
zur verbesserten Hitzeverteilung geformt. Die infeme, rofierende
Ofenplatte besteht aus Naturstein, wodurch jede Pizza (und nicht
nur die ... selbst bei héchstem Backautkommen gleichmébig gart.
Der GIOTTO ET00 ist ein innovativer Ofen, der auch einfach an-
zuwenden ist.

Die Kombination der VWarmetbertragungsweisen, d.h.

* LEITUNG

e KONVEKTION

e STRAHLUNG

wurde sorgféllig entwickelt und implementiert und ist durch ein
hochmodernes Steuersystem  (PID) geregelh.



- Giotto E100.
SCHEDA TECNICA |
w» Ahora todo es méas facil !

GIOTTO ET00 7 PIZZE
Max/h pizze 110 o SENCILLO, SIEMPRE LISTO PARA USAR
* DE FACIL MANEJO
\% 400V .
e BAJO CONSUMO ELECTRICO
Hz 50 Hz « IDEAL PARA LUGARES QUE NECESITAN UN HORNO
T Max 450°C COMPACTO
Kw Max 13.5 Kw o MAS DE 100 PIZAS A LA HORA
Kw/h 55 pizze 2 Kw/h
) GIOTTO E100 es un homo eléctrico, pero con una forma trodi-
Kw/h 110 pizze 4 Kw/h cional de cipula en cemento especial aliamente refractario.
«—> 150 em El diseio interior de la cipula mejora la circulacién del calor;
su base giratoria estd hecha en piedra natural y permite cocinar
t 185 cm las pizzas [y ofros alimentos| de manera uniforme, incluso en las
condiciones de frabajo mds exigentes.
/ 155 cm GIOTTO E100 es un horno innovador, pero fécil de usar.
Los modos de fransmision del calor como la
i 780 kg U CONDUCC|F)N
e CONVECCION
| «—> 53 em * RADIACION
: se han ejecutado, desarrollado y gestionado con un control de
— t 22 cm Ulima generacién (PID).
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