
Tecnologia spinta all’eccesso, controllo assoluto; 
benvenuto nella vera ALTA GAMMA

Technology pushed to the limit, absolute control;
welcome to the TRUE HIGH-END.
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SICUREZZA: 
Il sistema a doppio vetro permette alla parte esterna 
della porta di rimanere fredda,  grazie alla circolazione 
naturale dell'aria.  Il design della guarnizione garantisce 
una perfetta tenuta anche ad alte temperature. 
Comfort operativo e durata nel tempo.
SAFETY:
The double glass system keeps the external part of the 
door cold, due to the natural air circulation. 
The gasket design ensures a perfect seal on high 
temperatures. Operating and long lasting comfort.

POTENZA: 
Ogni componente è studiato per massimizzare 
le prestazioni e garantire performance elevate. 
POWER: 
E  very component is engineered to maximize 
performance and ensure high efficiency.

MASSIMA VISIBILITÀ INTERNA: 
Visione interna ottimale: gestione completa 
senza aprire la porta. 
Ogni teglia ruota sotto i tuoi occhi, 
grazie al design innovativo del forno.
MAXIMUM INTERNAL VIEW: 
complete control without opening the door. 
Each tray rotates within sight, thanks 
to the oven’s innovative design.

EFFICIENZA: 
consumi ottimizzati, tempi ridotti, 
prestazioni superiori. 
Meno sprechi, più valore nel tempo 
EFFICIENCY: 
Optimized consumption, reduced times, 
superior performance. 
Less waste, more value over time

PRECISIONE : 
distribuzione del calore uniforme e controllata per ogni tipo di preparazione, garantita dalla 
CAMERA DI COTTURA CILINDRICA E DAL SISTEMA ROTATIVO DEL SUPPORTO TEGLIE.
PRECISION: 
perfectly even and controlled heat distribution for any recipe, thanks to 
THE CYLINDRICAL COOKING CHAMBER AND ROTATING TRAY RACK SYSTEM.
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