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LINEA PANE E PASTICCERIA

Depuis 1952 Zanolli concoit et réalise la gamme la plus
compléte de fours, de machines et d’équipements pour le
laboratoire de votre patisserie et boulangerie.

Levage équilibré, transformation qualitative des
ingrédients, mesure et évaluation des températures,
programmation précise des durées : Zanolli vous
accompagne durant toutes les phases de travail avec
I'instrument idéal en fonction de vos exigences.

Faites confiance a I'expérience Zanolli et créez votre produit
unique, raffiné et reconnaissable. Anticipez et comblez les
golts de votre client.

Desde 1952 Zanolli proyecta y fabrica la gama mas
completa de hornos, maquinas y equipos para tu laboratorio
de pasteleria y panificacion.

Fermentacion balanceada, transformacion cualitativa de
los ingredientes, medicion y evaluacion de temperaturas,
programacion precisa de los tiempos: Zanolli te apoya en
cada fase de procesamiento con la herramienta ideal para
cada una de tus exigencias.

Confia en la experiencia Zanolliy cree su producto Unico,
refinado y reconocible. Anticipa y deleita los gustos de tus
clientes.




zanolli.it

Maitre AMPI et Pastry Queen - Maestro AMPI y Pastry Queen
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FOURS A CONVECTION POUR PATISSERIE ET PAIN
HORNOS DE CONVECCION PARA PASTELERIA Y PANADERIA

TEOREMA
ANEMOS

L'ame de la cuisson
La ligne des fours a convection TEOREMA ANEMOS, pour la
grande versatilité et pour les encombrements extrémement
réduits, satisfait toutes les exigences des laboratoires de
la haute patisserie et boulangerie. Idéale pour les petites et
moyennes productions, elle se préte ala cuisson de tous les
types de produits du beignet a la génoise, croissants, tartes,
macarons, pains de petite et moyenne taille, et de multiples
expressions de la gastronomie internationale. La cuisson se
fait grace a un flux d'air chaud envoyé dans la chambre par
un ventilateur [TEOREMA ANEMOS 6| ou par deux ventilateurs
[TEOREMA ANEMOS 10). L'homogénéité du flux d'air, grace
aussi a l'inverseur automatique de rotation du ventilateur,
permet une distribution constante de la chaleur, en donnant '
au produit une cuisson réguliére et uniforme. La convection
permet de réduire les délais et de baisser la température de
cuisson, en obtenant donc une économie d'energie.

El alma de la coccion
La linea de hornos de conveccion TEOREMA ANEMOS, gracias
a su gran versatilidad y dimensiones extremadamente
reducidas, satisface todas las necesidades de los laboratorios
de pasteleria y panaderia de alta calidad. Ideal para
producciones pequenas y medianas, se presta para cocinar
cualquier tipo de producto: pasta choux, bizcochos, croissants,
tartas, macarones, pan de tamano pequeno o mediano y
multiples expresiones de la gastronomia internacional. La
coccion se realiza mediante un flujo de aire caliente enviado a
la cdmara a través de un ventilador [TEOREMA ANEMOS 6/ o de
dos ventiladores [TEOREMA ANEMOS 10). La homogeneidad del
flujo de aire, gracias también al inversor automatico de rotacion
del ventilador, permite una distribucion constante del calor,
dando al producto una coccion regular en todos los puntos. La J y'
conveccion permite reducir los tiempos y bajar la temperatura
de coccion, con un consiguiente ahorro de energia.
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TEOREMA ANEMOS -
FOURS A CONVECTION POUR PATISSERIE ET PAIN

HORNOS DE CONVECCION PARA PASTELERIA Y PANADERIA

SONDE DE CUISSON (VERSION TABLEAU TOUCH]

SONDA AL CORAZON [VERSION PANEL TOUCH)

FR La sonde de cuisson vous permet d'établir  ES La sonda al corazon le permite establecer

et contréler la température atteinte dans
la partie la plus interne du produit. Une fois
atteinte la tempeérature programmeée, la
cuisson terminera en autonomie.

y controlar la temperatura alcanzada en el
punto mas interno del producto.

Una vez alcanzada la temperatura interna
determinada, el proceso de coccion
terminara en autonomia.

LES CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

LAS CARACTERISTICAS TECNICAS

FR CONVECTION, LE SOUFFLE DE VOTRE FOUR

- Hotte aspirante optionnelle
- Chambre de cuisson avec porte double
vitrage en verre trempe

- Possibilité d'ouverture de la vitre externe

pour un nettoyage complet

- Vaporisateur de série

- Cellule avec chariot porte plagues.
Humidificateur en option

- Lachambre de pousse est équipée de
roues orientables avec freins

LAVAGE (VERSION TABLEAU TOUCH)|

LAVADO (VERSION PANEL TOUCH)

ES CONVECCION, LA RESPIRACION DE TU HORNO

- Campana con aspiracion opcional

- Puerta camara de coccion equipada con
doble vidrio templado

- Posibilidad de abrir el cristal exterior para
unalimpieza completa

- Vaporizador de serie

- (Celda concarro porta bandejas.
Humidificador opcional

- Celda de fermentacion equipada con
ruedas giratorias con freno

FR Quelle que soit la fonction de lavage
que vous choisirez, vous aurez un four
impeccable et opératif a tout moment.
Standard pour le nettoyage quotidien
ordinaire. Complete pour éliminer méme les
résidus de cuisson les plus agressifs.

ES La funcion de lavado que has elegido te
garantizara un horno siempre impecable y
listo para trabajar. Standard para el lavado
diario ordinario. Complete para eliminar los
residuos de coccion mas agresivos

| ~



LINEA PANE E PASTICCERIA CHAMBRE DE FERMENTATION VERTICALE

CAMARA DE FERMENTACION VERTICAL

zanoll

=@

FOURS A CONVECTION POUR PATISSERIE ET PAIN ,
HORNOS DE CONVECCION PARA PASTELERIA Y PANADERIA

TOP MOD. DE CUISSON ETUVE DE FERMENTATION  BASE
TOP MOD. DE COCCION CAMARA DE FERM. BASE

- 3] [l

= 8|l

DIM. POIDS /PESO PSS INCE
AXBxH cm kg W
T ANEMOS/TP* 97x106x23 235 -
T ANEMOS/CA 400 m*/h** 97x106x23 28 023
T ANEMOS/CA 600 m?/h*** 97x106x55 38 0.25
T ANEMOS GAS/TP* 97X104X%23 23 -
T ANEMOS GAS/CA 400m?/h** 97X104X23 28 023
T ANEMOS GAS/CA 600m?/h*** 97X104X51,5 38 0.25

* Top dote de raccord pour chéeminée a tirage naturel
*Campana dotada de union para el tiro natural de la chimenea
** Aspirateur pour top avec aspiration forcée [portée 400 m?/h)|
** Aspirateur pour top avec aspiration forceée [portée 600 m*/h|
*** Aspirador para top con tiro forzado (capacidad 400 m*/h|

*** Aspirador para top con tiro forzado [capacidad 600 m’/h)

400Vac 3N 50 ou/0 60Hz

DIM. EXT PUISSANCE
B o POIDS PAS PLAQUES PLAQUES  TEMP. POTENCIA
PESO DISTANCIA ENTRE BANDEJAS MAX kw
o kg BANDEJAS  [40x60 cm| N c vax  MOYENNE
T ANEMOS COMPACT E/MC EM 33 17
73x73x56 50 8 4 260
SUPER 6.1 31
T ANEMOS 6 E/MC EM 97x92x88 m 8 6 260 105 5
T ANEMOS 6 E/MC TOUCH 97x92x88 14 8 6 260 105 5
T ANEMOS 10 E/MC EM 97x92x121 141 8 10 260 15,7 7.8
T ANEMOS 10 E/MC TOUCH 97x92x121 145 8 10 260 157 7.8
T ANEMOS 6 G/MC EM 97X96x99 129 8 6 260 15/12900 (kW /Kcall
T ANEMOQS 10 G/MC EM 97X96X132 164 8 10 260 20/17200 (kW /Kcal)
Kit porte-plagues Gastronorm GN 1/1 T ANEMOS 6 Kit porta-bandejas Gastronorm GN 7/7 T ANEMOS 6
Kit porte-plagues Gastronorm GN ‘I/‘I T ANEMOS 10 Kit porta-bandejas Gastronorm GN 7/7 T ANEMOS 10
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DIM. EXT PAS PLAQUES e
: (EAL POIDS PLAQUES POTENCIA
IEE\J/’\Q\%E\EDEEIBE%;NTAHON AxBXH cm DESO DISTANCIAENTRE  BANDEJAS o
- . kg BANDEJAS (40x60 cm| N® VX MOYENNE
. MEDIA
T ANEMOS 6/CL 97x88x106 85 5.5 10 1 05
T ANEMOS 10/CL 97x88x71 68 55 5 1 05
T ANEMOS 6 GAS/CL 97X83X106 78 55 10 1 05
T ANEMOS 10 GAS/CL 97X83X71 60 55 5 1 05
ACCESSOIRES ETUVE DE FERMENTATION ACCESORIOS CAMARA DE FERMENTACION
+ Humidificateur pour étuve de fermentation « Humidificador para camara de fermentacion
CHAMBRE DE FERMENTATION 2\':3;52‘} POIDS D'g',_%ﬂggs PLAQUES ooy PUISSANCE
VERTICALE , PESO DIMENSIONES  BANDEJAS o POTENCIA
CAMARA DE FERMENTACION VERTICAL et kg BANDEJAS N KW
TEOREMA / CL 71x81x203 130 40x60 / 45x65 18 45 25
POIDS
BASE DIM.
BASE AXBxH cm DEQSO
T ANEMOS 6/BM 97x71x106 36
T ANEMOS 10/BM 97X71X71 30
T ANEMOS 6 GAS/BM 97X74X106 37
T ANEMOS 10 GAS/BM 97x74x71 30
« Ratelier porte-plateaux pour base « Estante porta—bandejas para base
CELLULE DE . .
CAPACITE DEGIVRAGE  SONDE DE
REFROIDISSEMENT POIDS PLAQUES PUISSANCE
RAPIDE DIM-EXT. '5ESO BANDEJAS — POTENCIA — oaosiiae  AT°C RAPIDE = CUISSON
AT on E AXBXH cm " N a CAPACIDAD DESCONGELA- SONDA AL
TEMPERATURA PARA CICLO CION RAPIDA  CORAZON
Evap.-10° 20 +90° > +3° - -
TEOREMA/AB 76x67x90 82 6 (60x40) 19
Cond. 45° 13 +90° > -18° - -
6 [40x6 Evap. -10° 20 +90° > +3° v v
TEOREMA/AB SUPER  84x83x30 110 45x)é5 ©19
Cond. 45° 13 +90° > -18° v v

ACCESSOIRES CELLULE DE REFROIDISSEMENT ACCESORIOS ABATIDOR DE TEMPERATURA

+ Kit porte-plaques gastronorm GN 1/1|capacité 5 plaques|

- Kit superposition T ANEMOS / MC + TEOREMA / AB

- Kit porta-bandejas gastronorm GN 1/17[capacidad 5 bandejas)
« Kit superposicion T ANEMOS / MC + TEOREMA / AB

| e
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FOURS COMBINES A ELEMENTS MODULAIRES POUR PATISSERIE, PAIN ET PIZZA
HORNOS COMBINADOS PARA PASTELERIA, PAN Y PIZZA CON ELEMENTOS MODULARES

COMBI
TEOREMA

COMBI TEOREMA, deux fours en un.
Engrecle terme Teorema signifie “recherche, méditation”.
llreprésente le processus idéatif d'une série de fours ayant Combi Teorema disponible également
des caractéristiques combinables ainsi que de nombreuses avec Teorema Anemos Gas. Contactez-nous.
potentialites. . Combi Teorema disponible también con
La combinaison de TEOREMA ANEMOS et TEOREMA POLIS est la Teorema Anemos Gas. Contactanos.
synthése parfaite entre qualité, versatilité et productivité.
Vous pouvez choisir la meilleure methode de cuisson pour
le meilleur résultat grace a une chambre ventilée a plans
superposes avec un ou deux modules statiques, pour un
parfait équilibre entre la quantité de production et la qualité de
la cuisson.
Vous pouvez choisir aussi entre les différents modéles pour
dimensionner le four selon votre production en optimisant
I'énergie utilisée.

COMBI TEOREMA, dos hornos en uno.
Engriego, el término Teorema significa “investigacion.
meditacion”. Representa el proceso de diseno de una serie
de hornos con caracteristicas combinables y multiples
potencialidades.
La combinacion de TEOREMA ANEMOS y TEOREMA POLIS es la
perfecta sintesis entre calidad, versatilidad y productividad.
Se puede elegir el mejor metodo de coccion para obtener
maximos resultados gracias ala superposicion de una
camara de conveccion y uno o dos modulos estaticos, para
un excelente equilibrio entre cantidad de produccion y
calidad de coccion.
Y se puede elegir entre diferentes modelos para
dimensionar el horno segun la propia produccion,
optimizando la energia utilizada.
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COMBI TEOREMA
FOURS COMBINES A ELEMENTS MODULAIRES POUR PATISSERIE, PAIN ET PIZZA

HORNOS COMBINADOS PARA PASTELERIA. PAN Y PIZZA CON ELEMENTOS MODULARES

TOP MOD. DE CUISSON MOD. DE CUISSON ETUVE DE FERMENTATION ~ BASE
ToP VENTILE ) STATIQUE ) CAMARA DE FERM. BASE
MOD. DE COCCION MOD. DE COCCION
VENTILADO ESTATICO
D a —= - ‘ tlree
| 1| = o8

PLAQUES MOD.  PLAQUES

POIDS  CUISSON ETUVE PUISSANCE
COMBI
CEonen DIMEXT  'peso  ganpEsas — BaNDEJAs  TEMP-MAX “porencia
ks MOD.COCCION — CAM. FERM, kW
(40x60 cm) N° (40x60 cm) N°
COMBI T/KIT 6E+ T ANEMOS 6E/
MC TOUCH + TPOLIS 25/MC 18+ 97x121x200 360 612 10 260°C-400°C 179

COMBIT/CL73

COMBI T /KIT 6E+ T ANEMOS 6E/
MC TOUCH + n.2 T POLIS 25/MC18  97x121x215 490 6+2+2 6 260°C-400°C 243
+COMBIT/CL53

COMBI T KIT 10E+ T ANEMOS 10E /

MC TOUCH + T POLIS 25/MC 18 + 97x121x220 385 10+2 6 260°C-400°C 231
COMBIT/CLS3

COMBI T/KIT 6E+ T ANEMOS GE/

MC TOUCH + T POLIS 25/MC 18 + 97x121x200 319 6+2 - 260°C-400°C 16.9
COMBIT/BM 73

COMBI T /KIT 6E+ T ANEMOQS 6E/
MC TOUCH + n.2 T POLIS 25/MC18  97x121x215 455 6+2+2 - 260°C-400°C 233
+COMBIT/BM 53

COMBIT(/KIT‘IOE»T‘ANE 0S 10E/

MC TOUCH + T POLIS 25/MC 18 + 97x121x220 350 10+2 - 260°C-400°C 221
COMBIT/BM 53
4 VOLTAGE STANDARD

( 2 VOLTAJE ESTANDAR
PLAN DE CUISSON 400Vac 3N 50 ou/0 60Hz
PLANO DE COCCION
+ Plans de cuisson réfractaire pour mod. de cuisson T2S = Planos de coccion enmaterial refractario T2S
= Plans de cuisson en tdle gaufrée pour mod. de cuisson T2S « Planos de coccion en chapa almohadillada T2S

ACCESSOIRES

ACCESORIOS

« Vaporisateur de 2,8 kw T POLIS « Vaporizador de 2.8 kW T POLIS

« Humidificateur pour étuve de fermentation = Humidificador para camara de fermentacion

« Ratelier porte-plateaux pour base « Estante porta-bandejas para base

o DIM, EXT PEs0 "PoTENCIA
kg kw

COMBI T/TP 97x141x23 30 -

COMBIT/CA 400 m*/h 97x141x23 35 0.23

COMBI T/CA 600 m3/h 97x141x55 45 0.25
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- FOURS ROTATIFS A CONVECTION POUR PATISSERIE ET BOULANGERIE
HORNOS ROTATIVOS DE CONVECCION PARA PASTELERIA Y PANADERIA

ROTOR
WIND

FR ROTOR WIND est un four a convection a chariot rotatif,
aenfournement et défournement rapide, projeté pour
les boulangeries et les patisseries ayant d'importantes
productions. Disponible avec e tableau de commande
electromeécanique traditionnel ou dans la version

avec tableau Touch (en option]. il fonctionne au gaz ou
electricite.

PUISSANCE UNIFORME

La ventilation combinée a la distribution uniforme de la
chaleur, grace alarotation du produit durant la cuisson,
garantit une excellente qualité de chaque produit
enfourne.

ES ROTOR WIND es un horno de conveccion con carro
giratorio de carga y descarga rapida, disenado para
panaderias y pastelerias con elevadas producciones.
Disponible con panel de mandos electromecanico
tradicional o enla version con panel Touch (opciona/).
funciona a gas o electricidad.

POTENCIA UNIFORME

La ventilacion combinada con la distribucion uniforme del
calor gracias alarotacion del producto enel curso de la
coccion garantiza calidad excelente a cada enhornada.
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FOURS ROTATIFS A CONVECTION POUR PATISSERIE ET BOULANGERIE
HORNOS ROTATIVOS DE CONVECCION PARA PASTELERIA Y PANADERIA

DOUBLE VERSION

DOBLE VERSION

VERSIONS GAZ
L'échangeur de chaleur est réalisé en acier
spécial et permet unrendement important
avec une sensible économie d'énergie.
QOutre ala version traditionnelle avec bruleur
anterieur, il est produit également dans des
versions avec brlleur postérieur (adapté aux
pieces longues et étroites|.

VERSIONS ELECTRIQUES

Le flux d'air traverse un ensemble de
resistances blindées disposées pour obtenir
le rendement maximum.

VERSIONES GAS
Elintercambiador de calor es realizado
enacero especial y permite una notable
eficiencia conimportantes ahorros de
energia. Ademas de la version tradicional con
quemador anterior, también se produce en
versiones con quemador posterior (aptas
paralocales largos y estrechos/.

VERSIONES ELECTRICAS

El flujo de aire atraviesa un haz de
resistencias acorazadas dispuestas para
obtener la maxima eficiencia.

TABLEAU ELECTROMECANIQUE

PANEL ELECTROMECANICO

LES COMMANDES PERMETTENT:
de régler la température grace au
thermoregulateur numeérique
d'actionner la ventilation
d'actionner larotation du chariot
d'activer I'aspiration de la vapeur
de régler la vaporisation
d'activer laminuterie de fin de
cuisson (forte sonnerie active jusqu’'a
I'extinction manuelle)
d'allumer l'illumination interne

TABLEAU TOUCH (EN OPTION]

PANEL TOUCH [OPCIONAL)

Production personnalisable en
memorisant jusqu’a 49 programmes
différents avec 8 cycles de cuisson
pour chaque programme

Allumage différé journalier et/ou
hebdomadaire

Autodiagnostic

Vanne d'évacuation vapeurs automatique

LOS COMANDOS PERMITEN:
configurar la temperatura mediante
termorregulador digital
accionar la ventilacion
activar larotacion del carro
activar el extractor de los vapores
configurar la vaporizacion
activar el timer de fin de coccion (Duzzer
a volumen alto. activo hasta el apagado
manuall
encender la iluminacion interna

Produccion personalizable almacenando
hasta 49 programas diferentes con 8 ciclos
de coccion por cada programa

Encendido diferido diario y/o semanal
Autodiagnostico

Valvula de descarga vapores automatica

Pour les modéles avec 15/18/36 plaques, le charriot est extractible avec accrochage supérieur / Enlos modelos con
75/78/36 bandejas. el carro se puede extraer con enganche superior

ATTENTION : des configurations spéciales de ROTOR WIND sont réalisées sur demande. La société se réserve le

droit de determiner avec |a clientéle les délais de livraison, apres approbation du bureau d'étude. /ATENC/O/\I' Las
configuraciones especiales de ROTOR WIND se realizan bajo pedido. La empresa se reserva el derecho de acordar con el
cliente el tiempo de entrega. sujeto a la aprobacion de la oficina de proyectacion
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ROTOR WIND

FOURS ROTATIFS A CONVECTION POUR PATISSERIE ET BOULANGERIE
HORNOS ROTATIVOS DE CONVECCION PARA PASTELERIA Y PANADERIA

ROTOR WIND 1E ROTORWIND 4-5L ROTOR4-5F

crrarazn

)
@

VOLTAGE STANDARD FOURS ELECTRIQUES:
VOLTAJE ESTANDAR HORNOS ELECTRICOS
400Vac 3N 50 ou/0 60Hz

VOLTAGE STANDARD FOURS A GAZ:
VOLTAJE ESTANDAR HORNOS A GAS
400Vac 3N 50 ou/o 60Hz - G20

CONSOMMATION FOURS A GAZ / CONSUMO HORNOS A GAS:
1 kW/h (860,5 Kcal = 0,706 mz/h gas metano / natural gas).
1kW/h (860.5 Kcal = 0,078 kg/h gpl / Ipg)

MODELE DIM. EXT TEMP. SURFACE DE CUISSON PLATEAUX POIDS PUISSANCE
MODELO AXBXH cm M:%X SUDERF!C/Em DE COCCION BANI\DIPCE]J]AS PESO POTKE\AII\ICIA
ROTOR WIND 1E 92x124x226 300 19 8 (40x60) 350 13
ROTOR WIND 2E 107x144x226 300 23 8 (45x65 - 50x70) 410 13
ROTOR WIND 3E 98x175x236 300 36-43 15/18 (40x60) 650 235
ROTOR WIND 4E L 112x193x236 300 4,35-525 15/18 (45x65 - 50x70) 800 28
ROTOR WIND 4E F 150x148x236 300 5.25-6.3 15/18 [45x65 - 50x70) 700 28
ROTOR WIND 5E L 133x245x270 300 8.6 18/36 (60x80 - 40x60) 1100 47
ROTOR WIND 5E F 184x185x270 300 8.6 18/36 (60x80 - 40x60) 1380 47

Les modeles 1et 2 sont équipés d'étuve de fermentation.
Los modelos 1y 2 son dotados de camara de fermentacion.

MODELE DIM. EXT TEMP.  SURFACE DE CUISSON PLATEAUX POIDS PUISSANCE POTENCIA
MODELO AXBXH cm M@X SUPEPFICII:;H DE COCCION BANQI(EiEnJAS PI:;QSO oo [kcan]  etect et [
ROTOR WIND 1G 92x124x234 300 19 8 (40x60) 470 20.9(18.000) 2
ROTOR WIND 26G 107x144x234 300 23 8 (45x65 - 50x70) 470 23,3(20.000 2
ROTOR WIND 3G L 98x175x236 300 36-43 15/18 [40x60) 650 33,7(29.000) 1
ROTOR WIND 3G F 137x135x236 300 36-43 15/18 [40x60) 650 33,7(29.000) 1
ROTOR WIND 4G L 112x193x236 300 435-525 15/18 (45x65 - 50x70) 800 40.7(35.000) 1
ROTOR WIND 4G F 150x148x236 300 5.25-6.3 15/18 (45x65 - 50x70) 700 40,7 (35.000] 1
ROTOR WIND 5G L 133x245x270 300 8.6 18/36 (6080 - 40x60) 1100 58,1(50.000 2
ROTOR WIND 5G F 184x185x270 300 8.6 18/36 [60x80 - 40x60) 1380 58,1(50.000) 2

ACCESSOIRES
ACCESORIOS

« Tableau Touch avec vanne d'évacuation vapeurs automatique
- Variateur vitesse ventilation - Inverter Rotor 1/2/3/4
« Variateur vitesse ventilation - Inverter Rotor 5

- Chariot enInox Rotor 3/4

« Chariot enInox Rotor 5

- Brtileur1G / 2G fioul

+ Bruciatore1G / 2G per gasolio

= Bruleur 3G fioul

+ Bruciatore 3G per gasolio

« Bruleur 4G méthane ou GPL

= Bruleur 4G fioul

« BrUleur 5G méthane ou GPL

= Bruleur 5G fioul

Panel Touch con valvula de descarga vapores automatica
Cambiador velocidad ventilacién - Inverter Rotor 1/2/3/4
Cambiador velocidad ventilacion - Inverter Rotor 5
Carro Acero inox Rotor 3/4

Carro Acero inox Rotor 5

Quemador de gas metano o GLP 1G / 2G

Quemador de gasoleo 16 / 2G

Quemador de gas metano o GLP 3G

Quemador de gasoleo 3G

Quemador de gas metano o GLP 4G

Quemador de gasoleo 4G

Quemador de gas metano o GLP 5G

Quemador de gasoleo 5G
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ETUVES ROTOR WIND

Les chambres de pousse permettent de disposer les produits a cuire dans un espace
avec une tempeérature et une humidité contrélées en garantissant un parfait levage.
A partir du tableau de commande, il est possible de régler la température désirée a
I'intérieur de la chambre (temp. max. 50°C| et de choisir le degré d’humidité (max. 90%).
La compatibilité des chambres avec les chariots des fours rotatifs Rotor Wind permet
d'économiser le temps et le travail en mettant tout le chariot a l'intérieur du four pour
procéder ala cuisson.

Las celdas de fermentacion permiten almacenar los productos a cocinar en un ambiente con
temperatura y humedad controladas, garantizando una fermentacion perfecta.
Desde el panel de mandos es posible configurar la temperatura deseada dentro de la celda
[temp. méx. 50° C] y elegir el grado de humedad [max. 90%. La compatibilidad de las celdas con
los carros de los hornos rotativos Rotor Wind permite ahorrar tiempo y trabajo al mover todo el
carro dentro del horno para continuar conla coccion.

DIM. PORT. ASPIRATION .
MODELE AxBxH cm TEMP. PORTES CHARIOTS VAPEURS HUMIDITE POIDS PUISSANCE
MODELO MAX PUERTAS CARROS CAP.ASPIRADOR HUMEDAD PESO POTENCIA
EXT. INT. °C N°® N° VAPORES % MAX kg kW
M?/min
ROTOR WIND/CUD 2C-40x60 99x128x200  82x104x169 50 1 2 1-6 90 120 3
3E
3GL ROTOR WIND/CL 2P 2C-40x60 160x110x200  139x87x169 50 2 2 1-6 90 140 3
3GF
ROTOR WIND/CL 2P 4C-40x60  202x128x200  184x104x169 50 2 4 1-6 90 140 4
2EL ROTOR WIND/CL 1P 2C-50x70 99x138x200  82x114x169 50 1 2 1-6 90 130 3
a6, ROTORWIND/CL2P2C-50x70  160xT10x200  139x87x169 50 2 2 1-6 90 150 3
4GF
6 ROTOR WIND/CL 2P 4C-50x70 202x138x200  184x114x169 50 2 4 1-6 90 200 4

SEL ROTOR WIND/CL 2P 4C-60x80 107x174x230  90x150x196 50 1 2 1-6 90 180 4
2EF  ROTORWIND/CL2PAC-60x80  218xT14x230  197x90x19%6 50 2 2 1-6 90 220 4

F
56 ROTOR WIND/CL 2P 4C-60x80 218x174x230  200x150x196 502 2 4 1-6 90 320 5
Des chambres pouvant contenir jusqu’a 4 chariots sont Hay celdas disponibles en grado de contener hasta 4 carros,
disponibles en cas de grandes quantités de travail. Spécifier en caso de grandes cargas de trabgjo. En el momento de
au moment de la commande le coté de I'ouverture de |3 realizar el pedido. especificar el lado deseado de apertura de 400Vac 3N 50 ou/o 60Hz
porte desire, et la mesure des plagues choisie. la puerta y la medida de las bandejas que se desea utilizar.
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LINEA PANE E PASTICCERIA

- FOURS ELECTRIQUES POUR PATISSERIE, PAIN ET PIZZA A ELEMENTS MODULAIRES
HORNOS ELECTRICOS PARA PASTELERIA. PAN Y PIZZA CON ELEMENTOS MODULARES

TEOREMA
POLIS

FR TEOREMA est le pionnier des fours modulaires a
cuisson multiple. Le premier modeéle de la série a été
dessineé et breveté en 1982. Aujourd'hui, TEOREMA POLIS
cuit avec succes partout dans le monde et représente
la synthese des connaissances developpées par Zanolli
dans le domaine des fours statiques modulaires.

Les excellentes prestations sont rendues possibles
grace al'utilisation d'un systéme innovant de contréle
électronique a commandes fiables et faciles a gérer.
Grace a sa versatilité naturelle, TEOREMA POLIS peut
cuire uniformément n'importe quel produit selon les
criteres de cuisson les plus variés. Sa ligne agreable

et raffinée exalte la qualité de la structure. TEOREMA
POLIS est le fruit de 70 ans d'expérience investis dans la
technologie, les hommes et la recherche. TEOREMA POLIS
défourne vos désirs.

ES TEOREMA es el pionero de los hornos modulares de
coccion multiple. El primer modelo de la serie ha sido
disenado y patentado en 1982. Hoy, TEOREMA POLIS
cocina con éxito en todo el mundo y representa la
sintesis de los conocimientos desarrollados por Zanolli en
el campo de los hornos estaticos modulares.
Elrendimiento excelente es posible gracias al uso de un
innovador sistema de control electronico con comandos
seguros y faciles de gestionar. Gracias a su versatilidad
natural, TEOREMA POLIS es capaz de cocer cualquier
producto de manera uniforme segun los mas variados
estandares de coccion. La linea agradable y refinada
exaltala calidad de la estructura. TEOREMA POLIS es
elresultado de 70 anos de experiencia invertidos en
tecnologia, personas e investigacion. TEOREMA POLIS
hornea tus deseos.
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TEOREMA POLIS

METAL

FR LE PLAN [OU SOLE) EN TOLE GAUFREE: ES EL PLANO [0 PLATEA] EN CHAPA

- Est adapté pour les cuissons sur plaque ALMOHADILLADA:

- Permet la formation d'un coussin d'air - Es apto para hornear en bandejas
en dessous de la plague qui permet un - Permite la formacion de un cojin de aire
transfert de chaleur non agressif vers le debajo de la bandeja que contribuye a un
produit qui cuit intercambio de calor no agresivo hacia el

- Atteint rapidement la tempeérature producto en coccion
programmee et est sensible a la variation - Alcanza rapidamente la temperatura
desreglages de tempeérature et de establecida y es sensible a la variacion de las
puissance du four configuraciones de temperatura y potencia

del horno

PARFAIT POUR: PERFECTO PARA:

- PATISSERIE ET PAIN - PASTELERIA Y PAN

- GASTRONOMIE - GASTRONOMIA

- PIZZA SUR PLAQUE - PIZZA EN BANDEJA

STONE

FR LE PLAN [OU SOLE) EN MATERIEL ES EL PLANO [0 PLATEA) DE MATERIAL

REFRACTAIRE: REFRACTARIO:

- Est adapté aux cuissons sur plaques ou - Esaptopara hornear en bandejas o
directement sur le plan directamente encima del plano

- Céde la chaleur au produit dans les zones - Cede calor al producto enlas zonas donde
ou il est directement en contact avec lui entra en contacto directo con él

- Retient la chaleur accumulée et larelache - Retiene el calor acumulado liberandolo
lentement lentamente

PARFAIT POUR: PERFECTO PARA:

- PIZZAS DE TOUTES SORTES - PIZZA DE CUALQUIER TIPO

- PATISSERIE ET PAIN - PASTELERIA Y PAN

- GASTRONOMIE - GASTRONOMIA



LINEA PANE E PASTICCERIA CHAMBRE DE FERMENTATION VERTICALE
CAMARA DE FERMENTACION VERTICAL

zanolll

FOURS ELECTPIOUES POUR P»&TISSEDIE, PAIN ET PIZZA A ELEMENTS MODULAIRES
HORNOS ELECTRICOS PARA PASTELERIA, PAN Y PIZZA CON ELEMENTOS MODULARES

TOP MOD. DI COTTURA ETUVE DE FERMENTATION BASE
TOP MOD. DE COCCION CAMARA DE FERM BASE

BE ‘n

i} i ﬁ

DIM. POTENZA
AxBxH cm TEMP. MAX POIDS POTENCIA kW PLATEAUX PIZZAS
- PESO MOVENNE TOP BANDEJAS (033 cm) N°
EXT INT kg MAX MEDIA (40x60 cm| N°

TPOLIS 25 / MC18 97x121x36 65x86x18 400 136 6.4 32 102x148x23 2 3
TPOLIS 2 / MC18 125x101x36 83x66x18 400 136 6 3 125x128x23 2 3
TPOLIS 2 / MC30 125x101x48 83x66x30 400 155 6 3 125x128x23 2 -
TPOLIS 3/ MC18 166x101x36 124x66x18 400 179 78 3.9 166x128x23 3 5
TPOLIS 3/ MC30 166x101x48 124x66x30 400 207 78 3.9 166x128x23 3 -
TPOLIS 4 / MC18 125x161x36 83x126x18 400 200 10 5 125x188x23 4 6
TPOLIS 4 / MC30 125x161x48 83x126x30 400 230 10 5 125x188x23 4 -
TPOLIS 6 / MC18 400 13 6.5

166x161x36 124x126x18 275 166x188x23 6 9
SUPER 400 17 8.5
TPOLIS 6/ MC30 400 13 6.5

166x161x48 124x126x30 310 166x188x23 6 -
SUPER 400 17 8.5

400Vac 3N 50 ou/0 60Hz

Plans de cuisson en tdle gaufrée / Planos de coccién en chapa almohadillada

Plans de cuisson réfractaire / Planos de coccion en material refractario

Pelles pour I'enfournement du pain (largeur cm 40| / Telares individuales para enhornar pan [ancho cm 40|
Pelles pour I'enfournement du pain (Iargeur cm 60] / Telares individuales para enhornar pan (ancho cm 60/
Vaporisateur de 2,8 kW pour mod. cuisson T2-T2S-T3-T4 / Vaporizador de 2.8 kW para mod. coccion T2-T25-T3-T4
Vaporisateur de 3 kW (seulement POLIS 6) / Vaporizador de 3 kW (solo POLIS 6/

DIM. EXT. Poes
AXBxH cm K
g Aspirateur pour top avec aspiration forcée (portée 400 mg/h)
. . /
TPOLIS 25/TP 974148x23 o8 Aspirador para top con tiro forzado [capacidad 400 m’/h|
TPOLIS2 /TP 125x128x%23 29 Aspirateur pour top avec aspiration forcée (h +32 cm - portée 600 m?/h|
Aspirador para top con tiro forzado (h+32 cm - capacidad 600 mE/h)

TPOLIS3 /TD 166x128%x23 35
TDOL|S4/TD 125x188x%23 34
TPOLIS6 /TD 166x188x%23 40

Top doteé de raccord pour cheminéee a tirage naturel
Campana dotada de union para el tiro natural de la chimenea
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DIM.

PLATEAUX BANDEJAS

POIDS PESO

ETUVE DE FERMENTATION AxBxH cm [40x60 cm] N® kg PUISSANCE
CAMARA DE FERM. POTENCIA

2MC 3MC 2MC 3MC 2MC 3MC kw
TPOLIS 2S / CL 97x107x95 97x107x71 14 8 112 93 1
TPOLIS 2 / CL 125x87x95 125x87x71 14 8 112 86 1
T POLIS 3/CL 166x87x95 166x87x71 28 16 144 14 15
T POLIS 4/CL 125x147x95 125x147x71 21 12 152 123 15
T POLIS 6/CL 166x147x95 166x147x71 42 24 196 160 15
ACCESSOIRES ETUVE DE FERMENTATION
ACCESORIOS CAMARA DE FERMENTACION
« Humidificateur pour étuve de fermentation « Humidificador para camara de fermentacion
CHAMBRE DE FERMENTATION DIM. EXT. DIMENSIONS
L MET e ol MG e s
CAMARA DE FERMENTACION P DIMENSIONES N° °C KW
VERTICAL EXT. BANDEJAS
TEOREMA / CL 71x81x203 130 40x60 / 45%x65 18 45 2,5

DIM. POIDS PESO

BASE AxBxH cm kg
BASE

M™C 2MC 3MC 4AMC M™MC 2MC 3MC 4AMC
T POLIS 2S5 / BM 97x107x125 97x107x95 97x107x71 97x107x40 51 44 39 32
TPOLIS 2 / BM 125x87x125 125x87x95 125x87x71 125x87x40 52 45 40 33
TPOLIS3 / BM 166x87x125 166x87x95 166x87x71 166x87x40 55 49 43 36
TPOLIS 4 / BM 125x147x125 125x147x95 125x147x71 125x147x40 57 51 45 38
TPOLIS 6 / BM 166x147x125 166x147x95 166x147x71 166x147x40 65 56 51 44

ACCESSOIRES BASE
ACCESORIOS BASE

« Ratelier porte-plateaux pour base
Le client déja en possession d'une base pourra (en I'occurrence]
transformer la hauteur avec la simple substitution des pieds

(demander devis).

« Estante porta-bandejas para base
El cliente. ya propietario de una base, podra transformar la altura de la
base misma con la substitucion de los pies (pedir presupuesto}.
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LINEA PANE E PASTICCERIA

- MELANGEURS PLANETAIRES
BATIDORAS PLANETARIAS

SELENE

FR Le mélangeur planétaire SELENE est I'instrument polyvalent
quivous permet d'obtenir de multiples préparations, des
blancs en neige mousseux et ferme, une pate brisée compacte
et friable, des pates lisses et homogeénes, tout cela grace au
mouvement planétaire de l'ustensile choisi.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES:

. Le panneau de controle, situé sur la partie frontale de la
machine, est doté de commandes intuitives et faciles a gérer

« Les arbres tournent sur des roulements a billes résistants a
toutes sortes de sollicitations

- Ensoulevant le couvercle, la protection de la cuve,
conformément aux standards de sécurité les plus élevés,
actionne un micro-interrupteur qui arréte automatiquement
la machine

« Lamachine, solide et robuste, repose sur quatre pieds
antivibratoires en caoutchouc qui garantissent la stabilité et
un fonctionnement silencieux

ES La batidora planetaria SELENE es la herramienta polivalente
que permite obtener multiples preparaciones: claras de huevo
espumosas batidas hasta picos rigidos, masa quebrada compacta
y desmenuzable, masas suaves y homogeéneas gracias al
movimiento planetario del utensilio elegido.

CARACTERISTICAS TECNICAS:

- Elpanel de control, ubicado en cabezal de la maquina, esta
equipado con controles intuitivos y de facil manejo

- Los ejes giran sobre rodamientos esféricos resistentes a
cualquier tipo de tension

- Alzando la tapa de proteccion del recipiente, cumpliendo
conlos mas altos estandares de seguridad, se activa un
microinterruptor que hace que la maquina se detenga
automaticamente

« Lamaquina, solida y robusta, se apoya sobre cuatro pies de
goma antivibracion que garantizan estabilidad y silencio




SELENE 10 VAR Banco
SELENE 20 Banco
SELENE 20 VAR Banco
SELENE 20

SELENE 20 VAR
SELENE 40

SELENE 40 VAR
SELENE 60

SELENE 60 VAR
SELENE 80 AUT

SELENE 80 AUT VAR

Cuve d'acier inox
Recipiente en acero inoxidable

Fouet aux fils fins
Batidor con alambres finos

Spatule
Batidor Plano

Bras mélangeur
Brazo amasador

Spirale
Espiral

Fouet aux fils gros
Batidor con alambres gruesos

Standard Optional

DIM.
AxBxH cm

48x38x57

56x73x92

56x73x92

56x73x132

56x73x132

69x93x148

69x93x148

69x395x156

69x95x156

85x102x168

85x102x168

DIM. CUVE
DIM. RECIPIENTE VE\LIgCEISigES
23x27(101) VAR
31x30 (2011) 2
31x30 (201) VAR
31x30 (201 2
31x30 (20 1) VAR
41x39 (40 1) 3
41x39 (4011) VAR
46x41(60 ) 3
46x41(60 1) VAR
48x49 (80 ) 3
48x49 (80 1) VAR
PL 20

POIDS
PESO
kg
34
90
90
100
100
210
210
230
230
380

380

PL 40

PUISSANCE
POTENCIA
kW

037
0.80
11
0.80
11
15
2.2
2.2
3
39

4.8

PL 60

zanolli.it

VOLTAGE
STANDARD
VOLTAJE
ESTANDAR

230Vac IN 50Hz
400Vac 3 50Hz
230Vac IN 50Hz
400Vac 3 50Hz
230Vac IN 50Hz
400Vac 3 50Hz
400Vac 3 50Hz
400Vac 3 50Hz
400Vac 3 50Hz
400Vac 3 50Hz

400Vac 3 50Hz

PL 80
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PANE E PASTICCERIA

PETRINS A SPIRALE A CUVE FIXE
AMASADORAS A ESPIRAL CON RECIPIENTE FIJO

GALASSIA |

PANE

FR Laligne de pétrins GALASSIA PANE est projetée pour
travailler des pates qui utilisent comme ingrédients
primaires la farine et I'eau avec un taux d'hydratation
d'au moins 55%. Les fonctions du tableau de
commandes permettent de gérer la phase délicate du
pétrissage en obtenant le résultat desire.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES:

- L'action du micro-interrupteur, situé sur la protection
amovible de la machine, permet I'arrét du pétrin chaque
fois que le couvercle est ouvert durant le cycle de travail

- Les deux moteurs indépendants de l'arbre spirale et de
I'arbre cuve permettent un nombre de tours par minute
plus élevé et la gestion séparée de leurs respectives
vitesses

- Lesrotations opposeées de la spirale et de la cuve
melangent la pate en permettant I'oxygénation et la
formation correcte de la maille glutinique

ES Lalinea de amasadoras GALASSIA PANE esta proyectada
para trabajar masas que utilizan harina y agua como
ingredientes principales, con al menos un 55% de humedad.
Las funciones del panel de control permiten gestionar la
fase delicada de la masa, obteniendo el resultado deseado.

CARACTERISTICAS TECNICAS:

- Laacciondel microinterruptor, ubicado enla proteccion
movil de la maquina, permite que la amasadora se
detenga cada vez que se abra la tapa durante el ciclo de
trabajo

- Los dos motores independientes del eje espiral y el
del eje del recipiente permiten un mayor numero de
revoluciones por minuto y la gestion separada de las
respectivas velocidades

- Lasrotaciones opuestas de la espiral y del recipiente
mezclan la masa mientras se procesa, lo que permite la
oxigenaciony la correcta formacion de la malla del gititen

: DIM. CUVE POIDS  PUISSANCE
PR DIM.EXT- DM RECIPIENTE Vel OE s e PESO POTENCIA
GALASSIA PN 40 55x103¢105  50x3467]] 2 295 355
GALASSIAPN 60 69x112x140 67x34 (117 |) 2 345 4.25
GALASSIA PN 80 69x112x140 67x38 (1311) 2 350 5,35
GALASSIA PN 120 7x125x150  75%48 (188 | 2 505 575

QUANTITE DE PATE MAX.
CANTIDAD DE AMASIJO MAXIMA

Q.TE DE FARINE MAX. (Q.TE D'EAU MIN. 55%)
CANTIDAD DE HARINA MAX [AGUA 55% COMO MINIMO|

GALASSIA PN 40 40kg GALASSIA PN 40 25kg

GALASSIA PN 60 60kg GALASSIA PN 60 38kg @

GALASSIA PN 80 80kg GALASSIA PN 80 51kg .
VOLTAJE ESTANDAR

GALASSIA PN 120 120 kg GALASSIA PN 120 77kg 400Vac 3 50Hz
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PETRINS A FOURCHE

AMASADORAS A HORQUILLA -

DEMETRA

FR Disponibles dans la version pour Pizza ou ES Disponibles enla version Pizza o Pan, las
pour Pain, ils ont un mécanisme de rotation amasadoras Demetra tienen un mecanismo
de la fourche qui permet ala pate de recevoir  de rotacion de la horquilla que permite que la
une grande quantité d'oxygéne, ce quila masa reciba grandes cantidades de oxigeno,
rend élastique et moelleuse. garantizando su elasticidad y suavidad.

DEMETRA PIZZA

: DIM. CUVE DIM. CUVE POIDS  PUISSANCE
MODELE DIM. EXT. VITESSE
MODELO B o DIM. IOQECID/ENTE DIM. RECIPIENTE /g ocipaDES ~— PESO POTENCIA
xhcm L kg kW
DEMETRA PIZZA 25 56x80x55 52x175h 30 1 100 08 ACCESSOIRES
ACCESORIOS
DEMETRA PIZZA 255 56x80X55 52x17.5h 30 2 120 1
« Kitroues Demetra /Kit
ruedas Demetra
QUANTITE DE PATE MAX. Q.TE DE FARINE MAX. [Q.TE D'EAU MIN. 55% .
CANTIDAD DE AMASIJO MAXIMA CANTIDAD DE HARINA MAX [AGUA 55% COMO MINIMO] ~ * Chariot haut (h 40 cm)
avec roues / Carro alto
DEMETRA PIZZA 25 25kg DEMETRA PIZZA 25 16 kg [h 40 cm] con ruedas
DEMETRA PIZZA 255 25kg DEMETRA PIZZA 255 16 kg

DEMETRA PANE

MODELE DIM. EXT. DIM. CUVE VITESSE POIDS PUISSANCE
MODELO AxBsH om DIM. PSCIPIENTE VELOCIDADES PESO POTENCIA

cm kg kW
DEMETRA PANE 35 65x110x135 57x22 [52 I) 2 240 2
DEMETRA PANE 60 70x1720x140 63x23 (65 I) 2 260 2
QUANTITE DE PATE MAX. Q.TE DE FARINE MAX. (Q.TE D'EAU MIN. 55%]
CANTIDAD DE AMASIJO MAXIMA CANTIDAD DE HARINA MAX(AGUA 55% COMO MIN/MO/ (42
DEMETRA PANE 35 35kg DEMETRA PANE 35 22kg

VOLTAGE STANDARD:

DEMETRA PANE 60 20kg DEMETRA PANE 60 38kg VOLTAJE ESTANDAR

400Vac 3 50Hz
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- PETRINS A BRAS PLONGEANTS
AMASADORAS A DOBLE BRAZO

ERACLE

FR Machines indispensables dans les boulangeries, ES Maquinas indispensables en panificadoras y pastelerias,

les patisseries, I'industrie de la confiserie et dans enlaindustria de la confiteria y en pizzerias.

les pizzérias. Le systéme a bras plongeants favorise El sisterma amasador de brazos a inmersion, promueve

I'oxygénation du produit, limite son réchauffement la oxigenacion del producto limitando su calentamiento

et facilite la distribution réguliére des ingrédients en y facilitando la distribucion regular de ingredientes en

suspension comme les fruits confits et les fruits secs. suspension como frutas confitadas y frutos secos.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES: CARACTERISTICAS TECNICAS:

« Lacuve et les bras plongeants sont en aciers « Elrecipiente y los brazos a inmersion son de acero
inoxydable. La machine est équipée de roues afin de inoxidable. La maquina esta equipada conruedas para
faciliter son déplacement facilitar su movimiento

« Le travail synchronise des deux bras plongeants « Eltrabajo sincronizado de los dos brazos a inmersion simula
reproduit exactement le travail des bras de 'homme en plenamente el trabajo de los brazos humanos, favoreciendo
favorisant I'oxygénation de la pate sans la réechauffer la oxigenacion de la masa sin sobrecalentarla

- L'ajout d'ingrédients durant le pétrissage est - Laadicion de ingredientes durante el procesamiento se
facilité grace au passage incliné approprié situé ve facilitada por la ranura especial con corredera colocada
sur la protection en plexiglass transparent. La grille enlaproteccion de plexiglas transparente. La rejilla de
d'aération supérieure garantit une température ventilacion superior garantiza una temperatura constante
constante durant le pétrissage durante el procesamiento

- Les bras se mettent en mouvement grace a des « Los brazos se mueven mediante engranajes helicoidales en
engrenages heélicoidaux a bain d'huile qui tournent bano de aceite que giran en sentido horario

dans le sens des aiguilles d'une montre

MODELE DIMLEXT. DIM. CUVE VITESSE POIDS PUISSANCE
MODELO AxBXH e DIM.RECIPIENTE | ocipapES PESO POWER

cm kg kW
ERACLE 50 65X77x145 54x33 (68 ) 2 400 15
ERACLE 60 65x77x145 56,7x34 (80| 2 415 2.2
ERACLE 80 75x90x166 65.5x41(140 1 2 625 31
ERACLE 100 76x92x167 68.5x42 (1751 2 630 31
QUANTITE DE PATE MAX. Q.TE DE FARINE MAXI [Q.TE D'EAU MIN. 55%)
CANTIDAD DE AMASIJO MAXIMA CANTIDAD DE HARINA MAX [AGUA 55% COMO MINIMO|
ERACLE 50 50 kg ERACLE 50 32kg
ERACLE 60 60 kg ERACLE 60 38kg (4 2
ERACLE 80 80kg ERACLE 80 51kg

VOLTAGE STANDARD:
ERACLE 100 100 kg ERACLE 100 64 kg VOLTAJE ESTANDAR:

400Vac 3 50Hz



CRONOS

FR Les raffineuses CRONQS se prétent a de nombreuses
transformations comme raffiner le sucre ou hacher les
amandes ou d'autres fruits secs. Le mouvement de
rotation et I'oscillation des deux cylindres en granit vous
permettent d'obtenir le résultat final désiré.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES:

- Cylindres en porphyre rectifiés d'un diamétre de 15 cm
et d'une longueur de 30 cm

- Engrenages a bain d'huile et toujours en prise méme
quand les cylindres sont réglés sur I'ouverture maximale

- Le mouvement de rotation des deux cylindres ainsi que
I'oscillation du cylindre postérieur facilitent le processus
de raffinage du produit travaillé

- Lamachine est montée sur roues pour faciliter son
déplacement

ES Lasrefinadoras CRONOS son adecuadas para multiples
procesos tales como refinar azucar o picar almendras y otros
frutos secos. El movimiento de rotacion y oscilacion de los dos
rodillos de granito permite obtener el resultado final deseado.

CARACTERISTICAS TECNICAS:

- Cilindros en granito de porfido rectificado con un diametro
de 15¢cmy 30 cm de largo

- Engranajes enbano de aceite y siempre enganchados,
incluso cuando los rodillos estan ajustados a maxima
apertura

- Elmovimiento giratorio de los dos cilindros, combinado con
la oscilacion del cilindro trasero, sélo facilita el proceso de
refinado del producto que se procesa

- Lamaquina estd montada sobre ruedas para facilitar el
desplazamiento

RAFFINEUSE A DEUX CYLINDRES
REFINADORA DE DOS RODILLOS

zanolli.it

: LARGEUR ROULEAUX  POIDS PUISSANCE

o D, EXT. ANCHO RODILLOS PESO POTENCIA
cm kg kW

CRONOS 2/C 7055x115 2 220 15

H

@,

VOLTAGE STANDARD:

VOLTAJE ESTANDAR
400Vac 3 50Hz
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DIVISEUSES BOULEUSES POUR PIZZA ET PAIN
CORTADORA Y REDONDEADORA PARA PIZZA'Y PAN

ERCOLINA
PLUS —

ERCOLINAPLUS A

La gamme ERCOLINA PLUS vous accompagne durant la La gama ERCOLINA PLUS le ayuda en la delicada fase
phase délicate de découpage en portion de lapate. Avecune  de porcionado de la masa. Con una sola maquina, se
seule machine. il est possible de réaliser avec une pate entiére  puede obtener de una masa entera bolas perfectamente
des patons parfaitement arrondis de la taille que vous désirez.  redondeadas del mismo tamano y peso que se ha decidido
Les machines sont disponibles dans la version a mouvement  precedentemente. Las maquinas estan disponibles en
manuel [Ercolina Plus), Semi-Automatique [Ercolina Plus SA). et Ia version de manipulacion manual (Ercolina Plus). Semi

Automatique [Ercolina Plus A). Automatica [Ercolina Plus SA), y Automatica [Ercolina Plus A).
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES: CARACTERISTICAS TECNICAS:
« Le plateau de pressage et les lames de coupe sont - Laplacade prensado y las cuchillas de corte estan
entierement en acier inoxydable fabricadas integramente en acero inoxidable
+ Dans laversion manuelle vous gérez entiérement les 3 - Enla versién manual. las 3 fases de trabajo [PRENSADO,
phases de travail (DPESSAGE, COUPE, BOULAGE) gracea CORTE, FODMADO} son gestionadas manualmente por el
I'actionnement des leviers operador mediante una palanca
- Danslaversion Semi-Automatique, le tableau de commande - Enla version Semi Automatica, el panel de control
electronique permet de memoriser 10 programmes electronico permite memorizar 10 diferentes programas
différents de PRESSAGE et de COUPE alors que la phase de de PRENSADO y CORTE mientras la fase de REDONDEO se
BOULAGE est gérée manuellement par un levier gestiona manualmente mediante una palanca
- Danslaversion Automatique, toutes les phases de travail « Enlaversion Automatica, todas las fases de trabajo son
sont entiéerement programmables enteramente programables
CAPACITE CUVE POIDS PUISSANCE
i DIM. EXT. UTENSILIO RECIPIENTE PESO POTENCIA
Ocm Hcm kg kw
ERCOLINA PLUS @ 61x68x205 40 65 175 11
400Vac 3 50Hz
ERCOLINA PLUS SA @ 75x70x145 40 65 230 15
ERCOLINA PLUS A @ 66x70x145 40 65 230 15
CAPACITE DE CHARGEMENT .
GRAMMAGE CAPACITE HORAIRE
GRAMAJE CAPAC’DAKDQDE CARGA CAPACIDAD HORARIA
| 180/500 2/55 1300 ‘
15 150/360 22/5.4 1800
22 60/220 13/4.8 2600 @
30 40/135 12/4 3600
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LAMINOIRS
i LAMINADORAS

Les laminoirs de la gamme SIRIO peuvent travailler la
patejusqu’al'obtention d'une épaisseur tres fine grace
aux tapis transporteurs synchronisés qui évitent les plis
dans la pate feuilletée.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES:
Ecran digital pour la visualisation de I'épaisseur de
laminage, pour un reglage plus precis. Inversion du sens
de laminage grace au joystick et a la pédale
Vitesse des tapis synchronisée fixe (machine standarcl)
ou variable (VAR)
Plateau porte-farine extractible pour faciliter le
nettoyage
Les bandes sont relevables de maniere a contenir
'encombrement quand la machine est au repos (sauf
pour le modele SIRIO 600/1600)
Les machines sont montées sur roues pour faciliter le
deplacement

Las laminadoras de la gama SIRIO pueden trabajar
la masa hasta espesores muy finos gracias a las cintas
transportadoras sincronizadas que evitan pliegues enla
lamina de masa.

CARACTERISTICAS TECNICAS:

zanolli.it

Display digital para la visualizacion del espesor de laminacion

para un ajuste mas preciso. Inversion de la direccion de
laminacion mediante joystick y pedal

Velocidad fija sincronizada de los tapetes (ma’quina
estandar] o variable (VAR)

Bandeja porta harina removible para facilitar la limpieza.

Los planos se pueden cerrar para contener las dimensiones

totales conla maguina enreposo (excluyendo elmodelo
SIRI0 600/1600)

Las maquinas estan montadas sobre ruedas para facilitar el

desplazamiento

DIMLEXT. LARGEUR TAPIS LONGUEUR TAPIS POIDS  PUISSANCE
AXBLH o ANCHO CINTAS LONGITUD CINTAS PESO  POTENCIA
cm cm kg kW
;'ﬂl{égq%gf’g 212x94x64 50 85x2 126 0,50 400Vac 3 50Hz
gfﬁgq%;ﬁo 242x94x64 50 100x2 128 0,50
SIRIO 500/850 212x94x136 50 85x2 173 0,50
SIRIO 500/1000 242x94x136 50 100x2 175 0,50
SIRI0 500/1200 282x94x136 50 120x2 181 0,50
SIRIO 600/1000 249x109x130 60 100x2 229 0.75
SIRI0 600/1200 279x109x130 60 120x2 239 0.75
SIRIO 600/1400 324x109x130 60 140x2 247 0.75
SIRIO 600/1600 381x109x130 60 1602 266 0.75

VAR: Variateur de vitesse / Variador de veloudad/ [ Voltage standard / Voltaje estandar 230Vac IN 5OHZ]

Dispositif coupe-croissant, complet de rouleau avec triangles mm 140 x 170 et prédisposition spécifigue de la machine.
Disponible uniguement pour les modeéles SIRIO 600/‘]400 et 600/‘]600 avec variateur de vitesse/DlsDOS/tlvo para corte de
croissant, completo de rodillo con triangulos mm 140 x 170 y predisposicion especifica de la maquina. Disponible sélo para los

modelos SIRIO 600/7400y 600,/1600 con variador de velocidad
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Plateau en aluminium perforé cm 40x60x2
Plateau en aluminium perforé cm 50x70x2
Plateau en aluminium perforé cm 60x80x2

Plateau en aluminium perforé cm 60x40,
ondulé longitudinal, pour 5 portions
Plateau en aluminium perforé cm 50x70,
ondulé longitudinal, pour 5 portions
Plateau en aluminium perforé cm 60x80,
ondulé longitudinal, pour 8 portions

Chariot porte-plateaux zingué simple 3 19
places fixes
Chariot porte-plateaux zingué simple a 38
places fixes

Base avec pieds et surface d'appui, cm
88x78x100 (réf. T ANEMOS COMPACT, DEVIL,
ROLLER, VULCANO, ROMEO, TALIA]

Plateau en acier lamine cm 40x60x2 (réf,
POLIS - ANEMOS - ROTOR)

Plateau en acier lamine cm 40x60x4 (réf,
POLIS - ANEMOS - ROTOR)

Plateau en acier lamine cm 45x65x2 (réf.
ROTOR)

Plateau en acler laminé cm 50x70x2 (ref.
ROTOR)

Plateau en acier Iaminé cm 60x80x2 (réf.
ROTOR)

Bandeja cm 40x60x2 en aluminio forado
Bandeja cm 50x70x2 en aluminio forado
Bandeja cm 60x80x2 en aluminio forado

Bandeja cm 60x40 en aluminio forado.
ondulacion longitudinal, para 5 porciones
Bandeja cm 50x70 en aluminio forado.
ondulacion longitudinal, para 5 porciones
Bandeja cm 60x80 en aluminio forado.
ondulacion trasversal, para 8 porciones

Carro portabandejas zincado sencillo para 19
bandejas fijas
Carro portabandejas zincado sencillo para 38
bandejas fijas

Base con pies y sobremesa, 88x78x100 cm
(ref. T ANEMOS COMPACT, DEVIL, ROLLER,
VULCANO. ROMEO. TAL/’A/

Bandeja en chapa revestida de aluminio,
40x60x2 cm [ref.POLIS - ANEMOS - ROTOR)
Bandeja en chapa revestida de aluminio,
40x60x4 cm [ref. POLIS - ANEMOS - ROTOR)
Bandeja en chapa revestida de aluminio,
45x65x2cm [ref. ROTOR)

Bandeja en chapa revestida de aluminio,
50x70x2 cm [ref. ROTOR)

Bandeja en chapa revestida de aluminio,
60x80x2 cm [ref. ROTOR)






QUALIT

QUALITE CERTIFIEE ISO 9001

La sévere norme internationale UNIEN ISO 9001
atteste la constance de I'excellence qualitative
obtenue a travers I'amelioration continue des
capacités professionnelles et humaines.

Parmi les premiers en Italie et dans le monde, Zanolli
construit des fours avec des composants et des
matériaux recyclables a 100%.

CALIDAD CERTIFICADA ISO 9001
La estricta norma internacional UNIEN ISO 9001
certifica la constancia de la excelencia cualitativa
obtenida a través del perfeccionamiento continuo de
las competencias profesionales y humanas.

Entre los primeros en Italia y en el mundo, Zanolli
construye hornos con componentes y materiales
100% reciclables.
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ENERGY SAVING SYSTEM:
LA CHALEUR RESTE AL'INTERIEUR |

ENERGY SAVING SYSTEM: iEL CALOR SE QUEDA ADENTRO!
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FR “La plus grande richesse est I'économie” (Giovanni Zanolli, fondateurl

La plus grande economie d'énergie s'exprime dans le respect de I'environnement.

Conception a I'avant-garde, réalisation soignée dans les moindres détails, formation pour une
utilisation correcte. Des fours et des machines concus pour économiser I'énergie sont payants
dans le temps. Un autre engagement de Zanolli pour le réel respect de I'environnement.

ES “La mas grande de las riquezas es el ahorro” {Giovanni Zanolli, fundador}

El'maximo ahorro energético se expresa en el respeto al medio ambiente.

Diseno de vanguardia, construccion precisa en el detalle, formacion en el uso correcto.

Hornos y maquinas proyectadas para ahorrar energia se amortizan con el tiempo. Otro compromiso
de Zanolli con un verdadero respeto medioambiental.
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Quand le produit
devient un service

CUANDO EL PRODUCTO SE CONVIERTE EN SERVICIO

COURS DE
FORMATION

CURSOS DE
FORMACION

SPONSORS
TECHNIQUES

PATROCINA-
DORES TECN-
ICOS

MISE EN ROU-
TE D'ACTIVITE

INICIO DE
ACTIVIDAD

FR Chez Zanolli la formation est
considérée une piéce de chaque four.
Concevoir et realiser. Deux actions mises
en valeur durant les cours pratiques.

Des maitres de renommeée mondiale
créent des chefs-d'ceuvre et enseignent
a utiliser au mieux les fours Zanolli :
cuissons parfaites dans des délais précis.

ES En Zanolli la formacion se considera
una pieza estructural de cada horno.
Proyectar y construir. Dos acciones que
se exaltanenlos cursos practicos.
Maestros de fama mundial crean obras
maestras y ensenan como usar los
hornos Zanolli de la mejor manera posible:
coccion perfecta en tiempos precisos.

FR Zanolli collabore comme sponsor
technique avec les meilleures écoles
internationales de patisserie et de
pizzéria.

ES Zanolli colabora como patrocinador
técnico conlas mejores escuelas
internacionales de pasteleria y pizzeria.

FR Zanolli suit les phases d'ouverture de
nouvelles activités dans le monde entier
- de la consultation initiale a la mise en
route.

ES Zanolli sigue las fases de apertura de
nuevos negocios en todas las partes del
mundo: desde la consultoria inicial hasta
la puesta en marcha.
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MADE IN ITALY, LOVED IN THE WORLD.

DR. ZANOLLI SRL

Via Casa Quindici, 22
Caselle di Sommacampagna
37066 Verona - Italy

T.+39 045 8581500

zanolli@zanolli.it
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