Caratteristiche Tecniche/Technical specifications

“COTTURA SU REFRATTARIO®

Da oggi la cottura sul tunnel diventa cottura su pietra

“COOKING ON REFRACTORY SURFACE"

From now on cooking on the tunnel becomes cooking on stone
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TUNNEL CLASSIC
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mod. TCB

Formo a tunnel modulare e sovrapponibile in acciaio ine,
Yelocitd nastro regolabfie. Regolazione della temperatura separata
cleto/ plabea. Resistonze corazzate in acciado inox,

Piano i cottura: tapparelle in refrattario o rete in acciaio ramato.,

B
Modular and stackable tunnel oven in stainless steel,
Adjustable belt speed. Separate roof /base temperature setting, Armour

plated resistances in stainless steel,
Cooking surface: refractory Tillels or copper-coated stainbess steel grid,

TUNNEL STONE

il

Four a tunnel modulaine et surpasable en acier inox

Witesse du taais réglable.

Réglage de |a température séparé plalond Dase

Résistances renforcées en acher inox,

Flan de cuisson; lHstels en matérau nifractaine o filet en acier inox cum.

Tunnelcfen mit stapelbaren Moduten aus Edelstahd,

Verstellbare Bandgeschwindigkedt. Getrennte Temperaturregulierung
Decke/Boden. Geschiitrte Widasthinde aus Edelstahl.

Bachildche: Lesten aus Schamottenstein oder verkuplerter Edelsiahlplatie.

=

Horma de tinel modular y apilable de acero inoxidable.
Wedacidad cinta regulshie, Regulacion de L8 Eemperatura separads techo) fanda,
Fesisiencia acoraradas de acero ingxidable.

FMataforma de coockin: red de acero acero inceddable cobrizo v suete refractari,

mod. TSB

TUNNEL, L’UNICO FORNO A MODULI SOVRAPPOSTI O ALLUNGABILI
TUNNEL, THE ONLY OVEN WITH STACKING OR EXTENDABLE MODULES

TUNNEL, LE 5EUL FOUR A MODULES SURPOSES OU ALLONGEABLES

TUNNEL, DER EINZIGE OFEN MIT STAPELBAREN ODER VERLANGERBAREN MODULEN

TUNEL, EL UNICO HORNO DE MODULOS SUPERPUESTOS O EXTENSIBLES

TUHMEL ITALFORMI GROUP: 'unico tunnel elettrico statico, che cucce direttamente su pietra.
Semplicita d'uso, cottura perfetta a consumi ridottissimi ne permettono |'utilizzo anche da personale non
specializzato. |l pill compatto sul mercato, pud essere integrato in qualsiasi linea di produzione automatica.
Tunnel & ottimo per cuocere molteplici prodotti, quali pizze, focacce, pane arabo, tortillas, piadine,
bruschette, crostini, alette di pollo, carni, ...

TUHMEL STOME: la cottura avviens su plano di cottura in refrattario.

TUHMEL CLASSIC: la cottura avviene su plano in rete in acclalo inox ramata, utilizzando teglie e stampl.
5i realizzano (su richiesta) configurazioni speciali di forni a tunnel.

ITALFORMI GROUP TUMMEL: the only static electric tunnel that cooks directly on stone.
Simple to use, perfect cooking with very low consumption allows it to be used by non specialised staff too,
The most compact oven on the market, it can be incorporated into any automatic preduction line.,
Tunmel is excellent for cooking a variety of products, such as pizza, focaccia, Arab bread, tortillas, piadina,
bruschetta, crostini, chicken wings, meat, ...

TUNHEL 5TONE: cooking takes place on the refractory cooking surface.

TUNHEL CLASSIC: cooking takes place on a copper-coated stainless steel grid surface, using trays and
moulds.

Special tunmel oven configurations supplied on request.

TUNMEL ITALFORMI GROUP: le seul tunnel électrigue statique, qui cuit directement sur pierre.
Facilité d'utilisation, parfaite cuisson avec consommation d*électricité trés réduite en permettent |"utilisation
aussi par personnel non spécialisés.

Le plus compact dans le marché, il peut etre intégré dans n'importe quelle ligne de production automatigue.
Tunnel c’est idéal pour la cuisson de nombreuses produits, comme pizza, focacce, pain arabe, tortilas,
piadine, bruschette, crostini, powr les ailes de poulet, viande etc...

TUHNHEL STONE: la cuisson se réalise sur le plan de culsson en réfractaire

TUMKEL CLASSIC: la culsson se réalise sur le filet en acler Inox culvré, par ["aide de moules et plats & fours,
Sur demande nous pouvons réaliser configurations spéciales de fours a tunnel.

TUNHEL ITALFORNI GROUP: der einzige elektrostatische Tunnelofen, der direkt auf Stein backt.
Einfacher Gebrauch, perfektes Backen bei dusserst geringem Yerbrauch und daher geeignet auch fiir micht
spezialisiertes Personal.

Der auf dem Markt kompakteste Ofen kann in jede automatische Produktionslinie integriert werden.
Tunmel isk ideal fiir die Zubereitung von unterschiedlichsten Produkten wie Pizza, Focacce, Arabisches Brot,
Tortillas, Piadine, Bruschette, Crostini, Hihnchenbriste, Fleisch, etc...

TUNHEL STOHNE: das Backen erfolgt direkt auf der Platte aws Schamottstein

TUMHEL CLASSIC: das Backen erfolgt auf verkupferter Edelstahlplatte mit Backblechen und Formen.
Auf Wunsch fertigen wir Spezialkonfigurationen des Tunnelofens.

TUMEL ITALFORMI GROUP: El Gnico tinel eléctrico estiticos, que cuece directamente sobre piedra.
Sencillez en el uso, coccion perfecta con consumos bajisimos permiten el uso también de parte del personal
no especializado.

El mads compacto en el mercado, se puede integrar en cualquier linea de produccidn automatica.
Tanel es dptimo para cocinar miltiples productos, como pizzas, bollos, pan drabe, aTHE ,
tortillas, tortilla de pan acimo, pan tostado, tostas, alas de pollo, carnes, etc... ;_"'- ";:i
TUMEL STONE: la coccién se realiza sobre una plataforma de coccion de refractario =~ * § =
TUNEL CLASSIC: la coccitn se realiza sobre una plataforma de red de acero inoxidable = .~
cobrize, utilizando fuentes y moldes. TUNNEL 5TONE
Se fabrican (a peticidén) con configuraciones especiales de hormos tlnel. '“LFMTH"'H“
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