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¥ Electric convection oven for bakery and confectionery
¥ Four électrique & convection pour boulangerie et pétisserie
& Horno eléctrico de conveccién para panaderia y pasteleria
= Elektrische Ladenbackefen fir Backeref und Konditorei

La nuova serie di

fornl a convezione
NEWTON & stata realiz-
rata seconda le pid
recentl considerazioni
tecnicoscientifiche, ricer-
cando le migliori
soluzionl per la cottura di
pane e di prodott] di pas-
ticceria tradizionale e
non. | forni NEWTON
sono stati messi a punte
studiando le necessita
dei panificatori e dei pas-
ticceri pld qualificati e
piu esigenti, per questo
offrono una vasta
gamma di accessori:
+ Pannello digitale com-

puterizzato (80 pro-

g.f:m[ni} :

+ D pfua velocita di ven-
tilazione

« Cappa di aspirazione
con estrattore

= Cella di lievitazione con
termostato & possibilita
di aggiungere I'umidifi-
catore manuale

* Varl tipi di supporti
con ruote piroettanti o
pledini.
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¥ Forno elettrico a convezione per pane e pasticceria

o The new range of
convection ovens
NEWTON has been creat-
ed according to the more
recent technicalscientitic
considerations, In order
to find the best solutions
for baking bread and tra-
ditional and modern con-
fE-:tinnerNy products.
NEWTON ovens have
been conceived to satisfy
the needs of the most
gqualified and exigent
bakers and confectioners
and for this reason they
arz available with a wide
range of accessories:
* Computer control
garual (BD programs)
+ Double speed fan
* Hood eguipped with
steam exhauster
* Thermostatic prover
with the possibility fo
add the manual humi

dity control
* arious of sup-
ports and pivoting

castors of foot.
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La nouvelle série de
fours & convection
NEWTON a eté réalisée
selon les plus récentes
considérations tech-
niguesiscientifigues, en
recherchant les maeil-
leures solutions pour la
cuisson de pain et de pro-
duits de patisserie tradi-
tionnelle et moderne. Les
fours NEWTON ont &té
concus en prenant en
considération les néces
sitées des boulangers et
patissiers les plus gquali-
fids et exigeantes. ils
offrant donc une wvaste
gamme d"accessoires .
# Tableau de controle
informatisé (80 pro-
Erammm}
ouble vitesse de ven-
tilation
= Hotte d*aspiration
avec extracteur
= Etuve équipéede ther-
mostat et possibiliteé
d'y ajouter le contrdle
maniel de I"humidité
+ Plusieurs types dé sup-
ports avec rouleties

plvolantes ou pleds.

La nueva serie de
hornos a conveccion
NEWTON, a sido realiza-
da segun las mas
recientes consideraciones
técnico/cientificas y en la
bisqueda de las mejores
soluciones para la coc-
cién de pan y productos
de pasteleria tradicional
moderna, Los hornos
EWTON han sido dis-
efados teniendo en
cuenta las distintas
necesidades de los
panaderos y pasteleros
mas calificados y exi-
gentes, por esto ofrecen
una amplia linea de acce-
sorios:.
= Panel de mandos com-
puterizado (B0 progra-
1Mas)
= Doble welocidad de
ventilacion
= Campana de aspira-
citn.  equipada_d&
extracior de vapor
« Estufa con termdstatos
y con la posibilidad de
atadir el control
manual de humedad
= Varios tipos de sopor-
tes con ruedas pivotan-
te: o/patas.

newton
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i Die neue Linie von

Ladenback&fen NEW-
TON wurde nach den
nevesten  technischen
und wissenschaftlichen
Erkenntnissen erstellt,
um die besten L&sungen
fir Brotbacken zu find-
en: auller fir die tradi-
tionelle Feinbdckerel
sind die neuen Ofen auch
fir die moderne Art des
Backens ideal.

Hefen NEWTON wurden
nach den Ansprichen der
mehr qualifizierte und
anspruchvolle  Konditor-
un Bickermalster
entwickelt. so verflgen
sie (Ober eine grofe
Anzahl an Zubehér:
= Computersteuerung
(B0 Programmen)
+ Doppelte BelOftungs-
eschwindigkeit
= Dampfabzugshaube
mit Absauger
« Thermostatischen
Garraum = mit  der

Maglichkeit, den
Handieuchtigkeitsregl
er belrulegen

* Verichiedene Traﬁer
mit rotierenden Rollen
oder Fufe.
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36034 Malina di Malc
(Micenza) ITALY

Via del Lavoro 53

B Y

ITINLAKENTE | N

5

Distributed t:P,r

tel. D039 0445 637444

fax DO39 0445 637455

e-mail ELH-’J[T:F'Q'ELIH![H -20Ne.om
httpfamew europa-zone com

M B

d?ﬂﬂ nestys z"

*f-’

Mew & Rebuilt Bakery Machine Epac!llhu

Fir Wrest, Haywoad Lescs. QLD TNF
TR0 TG DE 103 FawciH T GGaT
E-amid. eali bt e e g0

Wil wwis bochelli g o wl

T T e e e e e e T T




