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FATTO IN ITALIA, AMATO NEL MONDO.

FOURS ELECTRIQUES POUR PIZZERIAS
HORNOQS ELECTRICOS PARA PIZZERIAS
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FR Le premier empereur romain entra
dans I'histoire, en gouvernant avec talent,
capacité d'innovation, et amour pour ce
gui est beau. Adapter son extraordinaire
energie aux circonstances et repartir
equitablement les ressources de I'empire
furent les qualités de son succes.

LE FOUR
QUI FAIT
L'HISTOIRE

EL HORNO QUE HACE HISTORIA

ES El primer emperador romano hizo
historia, goberno con talento, capacidad
de renovacion y amor por la belleza.
Adaptar su extraordinaria energia a las
circunstancias y distribuir con equidad
los recursos del imperio fueron los
demas méritos de su éxito.
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INNOVACION

LA VRAIE

REVOLUTION

LA VERDADERA REVOLUCION

0
E AVGVSTO®: le four boutique, 100% green. AUCUN CABLES
——— VISIBLE

RIUIISISYNNIEE

ESTETICA

POTENCIA

FR Innovation, esthétique, puissance et
distribution uniforme de la chaleur font du
nouvel AVGVSTO® I'empereur des fours.
Coupole, granit vieilli, profils arrondis, aucun
cable visible, commandes rétractables, parties
externes en acier inox toutes peintes, base avec
plan d'appui et 100% wood-free.

Voici la vraie révolution !

Un four boutique au charme traditionnel italien,
mais avec I'énergie propre de ses 500 C° pour
une consommation moyenne de moins de 10 kW.

AVGVSTO®: el horno boutique, 100% green.

ES Innovacion, estética, potencia y distribucion
uniforme del calor hacen del nuevo AVGVSTO®
el emperador de los hornos. Cupula, granito
envejecido, perfiles redondeados, sin cable a
vista, panel de comandos retractil, piezas
exteriores en acero inoxidable totalmente
barnizadas, base con plano y 100% wood-free.
Un horno boutique con la tradicional fascinacion
italiana. pero con la energia limpia de sus 500°C
por un consumo medio de menos de 10 kW.

SIN CABLES
A VISTA

COMMANDES
RETRACTABLES

PANEL DE COMANDOQOS
RETRACTIL

COULEURS DE
LA COUPOLE
PERSONNALISABLES

COLORES DE
LA CUPULA
PERSONALIZABLES

100%
WOOD-FREE

100%
WOOD-FREE

DISTRIBUTION
DE LA CHALEUR

DISTRIBUCION DEL CALOR




LA CHAMBRE DE

CUISSON

VISION
MAXIMALE
DU PRODUIT

MAXIMA
VISION DEL
PRODUCTO

ERGONOMIE
D'ENFOURNEMENT
OPTIMALE

ERGONOMIA
DE HORNEADO
OPTIMA

GREEN
ET SANS BOIS

GREEN
Y SIN LENA

Avec AVGVSTO® et son design
recherché, choisissez la technologie
d’'aujourd’'hui dans le respect de la
tradition italienne.

L'étude de I'ergonomie d'enfournement et
des dimensions internes de la chambre et de la
bouche vous permet d’avoir la vision maximale du
produit lors de sa cuisson, et de gérer facilement
les enfournements méme en pleine charge.

La gestion séparée de la volute et de la sole
et la température maximale de 500 °C vous
fournissent le meilleur instrument pour cuire
tous types de pizzas. AVGVSTO® simplifie votre
travail, en eliminant a chaleur excessive et les
difficultés de gestion et de stockage du bois.

Con AVGVSTO® y su design sofisticado,
se elige la tecnologia del presente
respetando la tradicion italiana.

El estudio dedicado a la ergonomia de
horneado y a las dimensiones internas de
camara y boca permiten tener una maxima
vision del producto en coccion y de administrar
facilmente las horneadas a plena carga.

La gestion separada de cielo y platea y la
temperatura maxima de 500°C brindan el mejor
instrumento para cocinar todo tipo de pizza.
AVGVSTO® simplifica tu trabajo, eliminando
el calor excesivo y la dificultad de gestion y
almacenamiento de la lena..



zanolli.it

TECHNOLOGIE

ET DESIGN

TECNOLOGIA Y DISENO

Air Trap System®: la garantie d'une
parfaite homogénéité de la cuisson

FR Zanolli pense a vous et a lI'environnement.
Le systéme breveté Air Trap System® empéche
ala chaleur de sortir de la bouche du four, en
vous garantissant une parfaite homogénéité
de la cuisson et une économie d'énergie jusqu'a
30% par rapport a un four a coupole sans ce
systeme. Granit noir vieilli, couleurs de la coupole
personnalisables, de nombreux accessoires en
option pour rendre votre four unique. Essayez-
|le avec porte-accessoire impérial rétractable,
monté sur le coté. Ergonomie et élégance font
d’'AVGVSTO® un élément d'ameublement pour
votre local de design.

o/ ECONOMIE
0 D'ENERGIE

AHORRO
DE ENERGIA

Air Trap System®: la garantia de una
perfecta homogeneidad de coccion

ES Zanolli cuida de ti y del medio ambiente.
Elsistema patentado Air Trap System® evita que
el calor salga por la boca del horno, garantizando
una perfecta homogeneidad de coccién y un ahorro
de energia del 30% en comparacion con un horno a
cupula sin este sistema. Granito negro envejecido,
colores de la cupula personalizables, muchos
accesorios opcionales para que su horno sea unico.
Pruebelo con el imperial soporte de accesorios
retractilmontado enellado. La ergonomia y la
elegancia hacen de AVGVSTO® un elemento de
decoracion para sulocal de design.




CE SYSTEME BREVETE UTILISE L'AIR CHAUD QUI S'ACCUMULE DANS LA COUPOLE.
AIR TRAP SYSTEM® CREE UNE BARRIERE D'AIR DEVANT LA BOUCHE DU FOUR, EN
RETENANT LA CHALEUR A L'INTERIEUR DE LA CHAMBRE DE CUISSON.

ESTE SISTEMA PATENTADO UTILIZA EL AIRE CALIENTE QUE SE ACUMULA DENTRO
DE LA CUPULA. EL AIR TRAP SYSTEM® CREA UNA BARRERA DE AIRE FRENTE A LA
BOCA DEL HORNO, EVITANDO QUE EL CALOR SALGA DE LA CAMARA DE COCCION.

FR

ES

a RAIi

FR

ES

FR

ES

zanolli.it



zanolli.it

TABLEAU DE

COMMANDE

PANEL DE MANDOS

ES Controles electromecanicos cubiertos con

FR Commandes électromécaniques réetractables
grace ala porte coulissante.
puerta corredera. E

FR Visualisation électronique des tempeératures. l_ o
ES Visualizacion electronica de las temperaturas. -' Ll Ll C

FR Autodiagnostic avec visualisation du message

d'erreur.
AVGVSTO® nest pas Utilisé I;Z 2trJ;or'dlagnostlco con visualizacion del mensaje
seulement pour la pizza napolitaine.
llm’a surpris pour la pizza traditionnelle, FRReglage Indépendant de la température
. . " de lavoUte et de la sole avec double sonde
la piZzain Dala ettoutesles pates (température maximale 500 °C pouvant étre {} -
que j'aime experimenter. Mais ce atteinte en seulement 90 minutes). E
n'est pas tout! La consommation est ES ngulac:on independiente de la temperatura {}
del cielo y de la platea con doble sonda
exceptionnellement contenue. [temperatura méxima 500°C alcanzable en s6lo
90 minutos|.
AVGVSTO® no es solo pizza Napolitana. Me asombro
la pizza tradicional. la pizza en pala y todas las masas
que me gusta tanto experimentar. Ademas el FR Réglage indépendant de la puissance de la
comsumo es excepcionalmente bajo. voUte et de la sole [échelle 0-100%).

ES Regulacion independiente de la potencia del
cielo y de la platea [escala 0-100%).

Champion Mondial et Maitre
Pizzaiolo - Campéon Mundial y
Maestro Pizzero
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CARACTERISTIQUES

TECHNIQUES GENERALES

CARACTERISTICAS TECNICAS GENERALES

TEMPERATURE MAXIMALE

500 °C (qu'il est possible d'atteindre
en seulement 90 minutes)

ECLAIRAGE INTERIEUR

LED

ISOLATION THERMIQUE

Laine de roche

CHAMBRE DE CUISSON

100% céramique réfractaire

PORTE ISOLANTE
DE FIN DE CUISSON

Pour le maintien de la chaleur
al'intérieur du four

SOLE EN REFRACTAIRE 3cm

HAUTEUR CHAMBRE 12,5¢cm

DE CUISSON

PLAN D'APPUI Granit noir vieilli d'une profondeur

de45cm

PREDISPOSITION
POUR ASPIRATION

0 15 cm pour la connexion au systeme
central d'aspiration

RESISTANCES

Cuirassees

BASE

Peinte montée sur roues ou sur pieds

FOUR DEMONTABLE

5 éléments pour faciliter toutes
sortes d'installations

VERSIONS ELECTRIQUES

De 6 et 9 pizzas

TEMPERATURA MAXIMA

500 °C [alcanzables en sélo 90 minutos)

ILUMINACION INTERIOR

LED

AISLAMIENTO TERMICO

Lana deroca

CAMARA DE COCCION

100% ceramica refractaria

PUERTA AISLANTE
DE FINAL DE COCCION

Para el mantenimiento del calor
enelinterior del horno

PLATEA 3cm

EN REFRACTARIO

ALTURA CAMARA 12.5¢cm

DE COCCION

PLANO DE APOYO Granito negro envejecido de 45 cm

de profundidad

PREDISPOSICION
PARA ASPIRACION

¢ 15 cm para la conexion al sistema
central de aspiracion

RESISTENCIAS

Acorazadas

BASE Barnizada montada sobre ruedas
o pies
HORNO DESMONTABLE 5 macro elementos para facilitar

cualquier instalacion

VERSIONES ELECTRICAS

De 6y 9pizzas
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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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www.zanolli.it
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