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Geben Sie glinstig aus!!!

Zu wenig ausgeben fir die Ausrustung, die wir bendtigen,
bedeutet unsere Professionalitat und unser Unternehmen aufs
Spiel setzen.

Wenn Sie zu viel ausgeben, dagegen, dann riskieren Sie sowohl
nicht genug Zeit zu haben, um die Kosten zu amortisieren, als
auch sich auf zu lange Investitionen zu verlassen, in einer Zeit
der 6konomischen Ungewissheit, damit Sie richtig den
Fortgang der Markte voraussehen kdnnen. Es ist am besten,
wenn Sie ,,glinstig ausgeben®, indem Sie das beste Produkt
suchen. Es muss unsere Bedurfnisse befriedigen und einen
angemessen Geldwert haben. Das sind die Griinde, die uns
verleitet haben, diese sehr neue Firma zu schaffen. Berufliche
trivalente automatische Ofen werden mit zwei Produktserien
produziert:

- die Serie ONE-T, die die letzte informatische Neuerung hat,
damit Sie bei 360 °C das Backen der Speisen mit dem
innovativen Brain Cooker® kontrollieren konnen;

- die sehr einfache Serie ONE-M, die eine elektromechanische
Schaltung hat.



RICHTIGE HOHE LEISTUNG + FLORIENDER

4 " \VIARVOLLE KOSTEN BETRIEB MIT
AUFRUSTUNG ; RECHTEN SPANNEN




AKTIVITATEN

Wenn man eine der folgenden Aktivitaten leiten wiirde, konnte
man viele Gewinne aus unseren trivalenten Ofen ziehen, mit
besonderem Bezug auf:

* die Qualitat der Bedienung

* das okonomische Sparen dank der Geschwindigkeit des
Backens

* das Energiesparen dank der neuen Technologien

* die Zusammenlegung der zahlreichen Funktionen in einzige
Aufristung

KANTINEN DELIKATESSENGESCHAFTE

RESTAURANTS ‘

FAST UND SLOW FOOD
LEBENSMITTELKETTEN

BROTBACKER &

KONDITOREIEN

KRANKENHAUSER

CATERING SUPERMARKTE

‘ ZENTREN DES BACKENS

HOTELS

METZGEREIEN SCHULEN
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Die Vorteile

° o o
100A) In Ita Ilen *Projektierung der Technologien, Untersuchung des
gemaCht Designs, Produktion und Priifung.

eDie Untersuchung des Designs, der Technologien und der
M 0 D E RN |TAT Bedienung werden von den Studenten der Italienischen

Universitdten gemacht, weil wir an die frischen Ideen
und an die Jugendlichen glauben.

VE RANTWO RTU Geldbestand fiir die Geburt und die Unterstiitzung der

Italienischen Firmen gegeben werden.

\[€

eUnser Kundendienst ist den ganzen Tag und jeden Tag

KU N D E N Dl E N ST der Woche entweder am Telefon oder per Email tatig.

Fur uns ist es fundamental, bei unseren Kunden zu sein.

*Eine Garantie, die lhresgleichen sucht, fiir zwei Jahre. Die

unterstiitzen wir mit unserem duBerst zuverlassigen
GARANTl E Produkt und mit der zweifachen Priifung, die vor jeder
Absendung gemacht wird. Wir schicken im ersten Jahr
einen Gabelstapler an Stelle.

| SOZIALE *3% unseres Gewinnes muss nach unserem Statut einem

SCH N E LLIG KE IT *Wir garantieren die Abfahrt unseres Ofens innerhalb der

24 Stunden ab der Auftragsbestatigung.

eDer OneOven Ofen kann vollig auf persénliche
DEIN OVE N Bediirfnisse zugeschnitten werden (z.B. die Farbe des
Stahls, die Starke, die Zahl der Bretter, die Funktionen).



Unsere Verbindlichkeit mit den Menschen, die in der Kiiche
arbeiten, direkt mit dem Ofen OneOven ist:

* Ein ,voll optionales” Produkt ergeben, eine unvergleichliche
Eintonigkeit des Backens und eine auRerordentliche Leistung in
Bezug auf die Erreichung der Temperatur in einer kurzen Zeit,
die Zuverlassigkeit und die Festigkeit des Ofens.

* Lassen den Chefkoch seine Macht und Personlichkeit
ausdriicken und begeistern, ohne dass der Ofen der
Hauptdarsteller in der Kiiche ist.

* Alle technologische Vorteile eines Ofens der letzten
Generation geben. Er kann: grillen, diinsten, mit trockener
Luftbewegung backen, bei niedriger Temperatur backen,
gleichzeitig verschiedene Backen erhalten, vakuumverpackte
Produkte backen, pasteurisieren, trocknen und rauchern.

* Alle wichtige Funktionen geben, damit Sie Zeit und Geld
sparen konnen: programmiertes Einschalten (Timelob), um
den Ofen richtig wann Sie mochten und mit dem Programm,
das Sie gewahlt haben, einzuschalten; automatische Reinigung
(EcoSuperClean®); automatische Kontrolle des Backens (Brain
Cooker®).



Unsere Verbindlichkeit mit den Installateuren,
mit den Einzelhandlern und mit den Menschen,
die technischen Kundendienst tun, enthalt die
folgenden Punkte:

* einen langen Schutz mit der einzigen und
innovativen GZ2, die zweijahrige Garantie der
Ersatzteile;

* das Ofen mit einfachen duReren Wanden, die
gesteckt bleiben, ausstatten, damit Sie schnell
und leicht die Technologie OneOven betreten;

e die Abfahrt unseres Produktes innerhalb der 24
Stunden ab der Auftragsbestatigung;

* Kunstdienst am Telefon von 0 bis 24 Uhr pro Tag
und jeden Tag der Woche.



Im Vergleich zu den Leute haben wir prazise,
konkrete und realisierbare Ziele:

* 3% des Gewinnes laut Statut zu einem Geldbetrag
zu spenden, um den Start-up, den kleinen und den
durchschnittlichen Unternehmen in Schwierigkeiten
zu helfen;

* mindestens 60% der Belieferung 0-Kilometer zu
haben;

* konkret uns zu engagieren, das MADE IN ITALY (,,in
Italien gemacht”) zu unterstitzen und zu entwickeln,
indem alle Firmen des Agrar- und
Ernahrungsbereiches, Anteile erwerben konnen und
ihre Produkte durch unsere Absatzwege und unsere
Marketingaktionen fordern kénnen.



Die OneOven Ofen: ihre

Backentypologien und ihre
Funktionen.

Luftige Konvektion- und Dampfofen OneOven, mit denen Sie
gesund und schnell backen kbnnen.

Die OneOven Ofen befriedigen die Anfragen vom modernen
internationalen Gaststattengewerbe, weil sie beim Backen
die Starke der Luft (Konvektion) und des Dampfes
(gemischtes Backen) benutzen.

Alle OneOven Ofen haben ein System der Erzeugung des
Dampfes, das direkt ist. Es ist das, was lhnen ermoglicht,
zahlreiche Vorteile im Vergleich zu indirektem System zu
gewinnen (,boiler”). Das sind:

* sofortige Erzeugung des Dampfes
 sparen beim Einkaufen
* niedrige Instandhaltung.



DIE KONVEKTION

Das Backen durch die Konvektion ist ohne Zweifel eine der
meisten vielseitigen und praktischen Methodologien, wenn
Sie kochen, weil es Ihnen ermoglicht, durch den
gezwungenen Strom der heillen Luft, der an die Gerichte
wirkt, ein einheitliches Backen zu haben. Seine
schwankende Temperaturen, die zwischen 50°C und 300 °C
schwanken, sind ideal fur die Desserts, die besonders
gesauert haben, und die Gerichte, die gebraten werden
mussen.

Die OneOven Konvektionsnofen kiirzen die Zeit des Backens.
Alle luftige Konvektionsofen haben einen Thermostat, damit
Sie die Zeit des Backens und die Temperatur programmieren
kdnnen. Diese Typologie des Ofens kann sowohl mit Gas als
auch mit elektrischer Energie gespeist werden.
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DER DAMPF

Mit dem Dampf sind die Vorteile beim Backen zahlreich.
Deshalb ist der Einkauf eines Dampfofens die richtige
Losung fur die Menschen, die eine gesunde und diatetische
Speise ohne den Zusatz von den Aullenwilrzen wollen: die
Schnelligkeit des Backens, die Weichheit, der Geschmack
und die Moglichkeit, gleichzeitig mehr als ein Gericht zu
kochen. Aullerdem kiirzt das Backen mit dem Dampf
merklich den Verlust des Nahrwerts der Gerichte, indem es
immer lhnen Nahrungsmittel, die die meisten wohltuenden
Eigenschaften haben, anbietet und indem es auch das
Gewicht des gebackenen Produktes bewahrt. Das bedeutet,
dass Sie mehrere Speisen vorbereiten konnen. Deswegen
konnen Sie mehr Ertrage erzielen.

Die wichtigsten Backenfunktionen eines Dampfofens
OneOven sind das Backen bei niedriger Temperatur und das
Vakuumbacken.

00:00 14 luglio 1989 ﬁ
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DAS GEMISCHTE BACKEN

Indem man die Eigenschaft von der Konvektion (heiRe Luft)
mit der Eigenschaft vom Dampf verbindet, hat man das
gemischte Backen. Das ist das geeignetste fir die
Vorbereitung aller Nahrungsmittel, die eine StlickgroRRe
haben, die eine lange Kochzeit und eine hohe Temperatur
bendtigen, um fertig zu sein.

Das ist die wirkliche Alternative entweder wenn Sie im
Wasser kochen oder wenn Sie in traditionellen Ofen backen,
weil Sie gleichzeitig mehrere Speisen kochen kdnnen, ohne
ihrem Geschmack zu schaden. Sie kdnnen auch viele
Energien und Zeit sparen, sieden, bei tiber 100 °C diinsten,
braten und schmoren.

Vergessen Sie auch nicht das Backen mit der Sonde im Kern,
die den Backenprozess zwar nicht aufgrund einer
bestimmten Kochzeit aber aufgrund der Temperatur in
ihrem Kern bringt. Das ist ideal fiir das Fleisch, z.B. das
Roastbeef, damit Sie ausgezeichnete Ergebnisse in Bezug auf
die Farbung, die Weichheit und den Geschmack erzielen
kdnnen.

00:00 14 luglio 1989 @
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TEMPERATUREN

Dampf: Temperatur 30+130 °C
Beratene Nahrungsmittel: Gemduse, Fisch, Eier, Obst,
Marmeladen.

Konvektion: Temperatur 30+300 °C
Beratene Nahrungsmittel: Fleisch zu grillen, gebratene
Gemuse, Fladen, Brot und Pizza.

Gemischt Dampf + Konvektion: Temperatur 30+300 °C
Die Regulierung des prazisen Niveaus der Feuchtigkeit
0+100%.

Beratene Nahrungsmittel: Lasagne, Braten oder Produkte
fir Ofensform.

80% der Typologien des Backens konnen in den OneOven
Ofen gemacht werden, indem Sie die entsprechenden
Zubehore, die erhaltlich sind, benutzen.



MULTI ZEITSCHALTUHR

Die MULTI-Zeitschaltuhr ermoglicht Ihnen, fiir jedes
Brett des Ofens eine dazu bestimmte Zeitschaltuhr zu
programmieren.

Das Vergehen der Zeiten garantiert den Bescheid des
Backendes auf jedem einzelnen Brett (Speise).

Das ist Ihnen niitzlich, um verschiedene Garen mit
einer verschiedenen Zeit der Realisierung zu leiten,
indem Sie die Zeiten der Vorbereitung sparen und
optimieren.



TECHNOLOGIEN




BRAIN COOKER®

KONVEKTION
SCHMOREN DAMPF
GEMISCHTES
BACKEN VAKUUMBACKEN
NIEDRIGE
FRITTIEREN B

/\

One-T

~Z0

RAUCHERN GRILLEN

PASTEURISIEREN SIEDEN

REGENERIEREN BRATEN

\_// . TROCKNEN
A\
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Brain Cooker®

- Sie konnen ein ganzes Mittagessen in einen
einzigen Schub von der Vorspeise bis zum Dessert
backen.

- Das ist die Revolution: Sie konnen den Ofen
programmieren, sich von Kimmern befreien und
Sie kdnnen auch zu anderen kulinarischen
Aktivitaten lhre Zeit und lhre Krafte weihen.

- Es ist nicht notig fir Ihnen, den Ofen nicht aus
den Augen zu lassen, damit Sie die
Ubereinstimmung des Backens kontrollieren
kdnnen. Sie wird von der Luftbewegung und von
der bestimmten Zeichnung des Hohlraumes
abgesichert.

- Es gibt dieselbe Temperatur auf jedem Brett.

- Es ist nicht notwendig fur Ihnen, die Kochzeit und
die Temperatur zu kontrollieren. Sie werden vom
innovativen Brain Cooker® System geleitet.

- Es gibt 75 Kochrezepte in einem Menu innerhalb
der 5,7-Zoll-Kartei mit Touchscreen. Es geht mit
den Funktionen des Ofens um.

Der Arbeiter beteiligt sich, nur wenn er das
Produkt aus dem Ofen nehmen muss.



KERNTEMPERATURFUHLER

Der Kerntemperaturfihler ermoglicht Ihnen, den Kern
des Produktes zu erreichen, damit Sie seine innere
Temperatur messen konnen. Die ist nitzlich, falls Sie
Fleisch, z.B. das Roastbeef backen mussten, indem Sie
unvergleichliche Farbung, Geschmack und Weichheit
erzielen wirden.

Das ist unentbehrlich, wenn Sie bei niedriger
Temperatur backen und wenn Sie pasteurisieren.

Der Kerntemperaturfuhler hat drei Punkte der
Erhebung, damit der Arbeiter keine Fehler begeht,
wahrend er den Kerntemperaturfiihler in die Speise

00:00 14 luglio 1989
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DELTA T

Dank des Kerntemperaturfihlers in den Kern
reagiert die Temperatur des Ofens, indem sie
bestandig aufgrund vom entworfenen Wert (Delta
T) im Vergleich zur Temperatur des Produktherzens
steigt.

Das ermoglicht Ihnen, die leichte Steigerung der
Backtemperatur und ihre prazise Einhaltung zu
kontrollieren, damit Sie vermeiden, das
Nahrungsmittel zu stressen und damit Sie ein
Backen mit mehr Geschmack, ohne den Verlust des
Gewichtes zu erhalten.

Das ist ideal fur das Fleisch mit groRer Stiickgrole,
z.B. Roastbeef und Schinken.
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VAKUUMBACKEN

Sie kdnnen mit den Ofen OneOven
Temperatur vakuumbacken (sous-v
besten Erwartungen des moderne
Gaststattengewerbes zu befriedige

Das Ergebnis ist ein Produkt, das ni
aulleren Agenten (geschlossene U
Das bewahrt jede organoleptische
Nahrungsmittels, weil die Abnahme
die vom Backen kommt, geklirzt wi
des Ergebnisses in Bezug auf Weic
Geschmack ist hoch.



REGENERATION

Innerhalb der Ofen OneOve
Programme der Regeneratio

Der Prozess passiert durch e
einem gemischten Ablauf, de
Geschmack und ihre Duftnot
vorbereitet und danach zers

Das ist sehr nitzlich fir die K
Organisation in einer Kiiche.
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TWINSMODULAR

Eine besondere Untersuchung tiber
der Energie und der Raume hat uns
modulierbare Modelle zu schaffen, (
auBerordentlichen Ergebnisse in Be:
Geldsparen und Energiesparen erre
Das ist moglich, indem wir einen Ofe
komplett gespalteten Raumen des B
unabhangig funktionieren konnen, g
Das ist sehr nitzlich, wenn Sie das E
Ofens nicht wegen der niedrigen Za
einem Lokal begriinden konnen.

Jetzt ist es fur Ihnen maoglich, auch
Kraft des Ofens zu sparen (von 15 K
und bequem zu arbeiten, ohne dass
der Qualitat der Bearbeitung niedrig
Sie die Betriebszeit verlangern.
Die Modelle 8 und 14 sind notwend
einen sehr schwankenden Zustrom ¢
und wo man eine flexible Bedienung
verschiedenen Bedurfnissen anbiete



ECOMEGACLEAN®

Zum Schluss ist es uns gelungen, dank standigen
technischen Proben und zahlreichen
Untersuchungen liber Wasser und Energie, ein
System der innovativen Reinigung zu schaffen.
Dieses System strebt nach dem sehr niedrigen
Wasserverbrauch mit einem exzellenten
Ergebnis in der Reinigung und in der Hygiene der
Backkammer des Ofens.

Das ist ein System, das vor allem die Starke der
Hauptelementen ausnutzt, d.h. das Wasser und
den Dampf.

Das ist ein komplett automatisches System der
Reinigung, dessen Sie verschiedene Niveaus der
Sauberkeit wahlen kénnen.

Daten Schnell Schmutzig Sehr Schmutzig
Dauer 10Min. 36Min. 52Min.
Verbrauch  14Lt. 32Lt. 42Lt.

Nr. Waschen - 20 16




TIMEJOB®

Bei dieser Funktion konnen Sie, ab wann der Ofen mit
irgendeiner Backenart zu backen anfangt, entwerfen,
ohne dass der Arbeiter da sein muss.

Wenn das Personal ankommt, hat der Ofen OneOven
unabhangig schon ein Backen gemacht. Daher
ermoglicht diese Funktion lhnen, auch die billigsten
Zeitspannen aus Sicht des Energieverbrauches
auszunutzen.

00:00 14 luglio 1989 Q
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Wegen der Industrialisierung der Materialien und die
Untersuchungen des Designs kdnnen Sie in den Backofen

gleichzeitig die MaRRe GN 1/1 (Delikatessengeschaft) stecken

und 60X40 (Konditorei), ohne die Miihe und die Kosten
innere Strukturen des Ofens ersetzen zu mussen.

Diese revolutionare Losung verbindet in der einzigen
Maschine zwei verschiedene Fahigkeiten der Belastung des
Ofens (Gastronomie und Konditoreigewerbe).

EASY PANEL

Dank des exzellenten Designs, der Untersuchung und
der Projektierung, haben wir bei 50% die Teile der
Befestigung der AuBenplatten herabsetzen gekonnt.
Das ermoglicht, in Raume, z.B. in Kiichen, die wenig
angemessen der Wartung sind, die Zeit des Eingriffes
zu halbieren zu gelingen.

Die Gefahr, dass man Bestandteile verlieren kann,
wird auch um die Halfte reduziert.
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Die Produktserien:

ONE-M & ONE-T

Die Firma OneOven hat zwei Produktserien
entwickelt, um die Bedurfnisse ihrer Kunden zu
befriedigen:

die erste Serie heilst ONE-M und ein
elektromechanisches Schaltbrett kennzeichnet sie.
Das Schaltbrett kann leicht benutzt werden, aber es
hat so viele Hauptfunktionen des Backens, d.h.
Konvektion, Dampf und gemischtes Backen wie die
besten trivalenten Ofen.

Diese Serie wendet sich an die Menschen, die die
traditionellen Befehle der Kontrolle vorziehen.

Es ist auch moglich, den Ofen mit einem
Kerntemperaturfuhler auszustatten. ONE-M ist mit
dem Bring-Bretter OMNY®System und mit dem
EASY PANEL® System ausgestattet.

In dieser Serie sind die erhaltlichen Modelle:
ONE-M 4

ONE-M 6 (es wird auch mit Gas gespeist)

ONE-M 8 (zwei Backkammern, die unabhangig in
Bezug auf die Energie sind)

ONE-M 10 (es wird auch mit Gas gespeist)

ONE-M 14 (zwei Backkammern, die unabhangig in
Bezug auf die Energie sind)



|

1

\ ON\OFF

Warmeregulator

Zeitschaltuhr 120/

Schalter der Backenart:
Konvektion

Dampf

Gemischter Ablauf

Die prozentuale Menge
des Dampfes

Kerntemperaturfuhler
(wahlfrei)
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€ BRAIN COOKER®

€ USB

€ KERNTEMPERATURFUHLER
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Die zweite Serie heit ONE-T: das ist die Serie, die geplant
worden ist, um die endglltige Antwort auf jede Bitte
sowohl in Bezug auf die Leistungen und die Technologien
als auch in Bezug auf das Geld zu sein.

Diese Serie dient nicht nur den Leute, die Zeit bei der
Leitung des Backens sparen wollen, sondern auch den
Leute, die keine spezielle gastronomische Ausbildung haben
und schnell zu lernen brauchen. Indem der Arbeiter eine
Touchscreen Schnittstelle mit einem 5,7-Zoll-Bildschirm
benutzt, kann er ein komplettes Menu schaffen und leiten.
Das Modell ONE-T ist ein wertvoller Partner in lhrer Kiiche!
Das ist ein regelrechter Helfer, der mit einer ganzen
Bedienung umgehen kann, von Vorspeise bis Dessert, in
einen einzigen Schub!

Am Ende des Backens putzt dieser Ofen sich und er geht
automatisch dank des Systems der automatischen
Reinigung aus.

Die Serie ONE-T hat:

Bring-Bretter OMNY® System

EASY PANEL® System

BRAIN COOKER® System

TIMEJOB® System

ECOMEGACLEAN® System

Kerntemperaturfiihler

In dieser Serie sind die erhaltlichen Modelle:

ONE-T 4

ONE-T 6 (es wird auch mit Gas gespeist)

ONE-T 8 (zwei Backkammern, die unabhangig in Bezug auf
Energie sind)

ONE-T 10 (es wird auch mit Gas gespeist)

ONE-T 14 (zwei Backkammern, die unabhangig in Bezug auf
die Energie sind)
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Ofenformen: 4GN 1\1 oder 4
60x40

Inter-Brett: 80 mm.
Gedecke: 45
Aullendimensionen:

H: 670 mm.

B: 955 mm.

T. 875 mm.

Kraft: 5 Kw

Stromzufuhr: 230V-415V-3N
Ausgang des Wassers: dia 25mm.
Eingang des Wassers: %”M
Brutto-Gewicht: Kg....
Netto-Gewicht: Kg.....
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OVEN

Ofenformen: 6GN 1\1 oder 6
60x40

Inter-Brett: 80 mm.
Gedecke: 70
Aullendimensionen:

H: 835 mm.

B: 955 mm.

T. 875 mm.

Kraft: 7,5 Kw

Stromzufuhr: 230V-415V-3N
Ausgang des Wassers: dia 25mm.
Eingang des Wassers: %”M
Brutto-Gewicht: Kg....
Netto-Gewicht: Kg.....
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OVEN

L= )

ONE OVEN

L5

Ofenformen: 8GN 1\1 oder 8
60x40

Inter-Brett: 80 mm.
Gedecke: 90
Aullendmensionen:

H: 1340 mm.

B: 955 mm.

T: 875 mm.

Kraft: 10 Kw

Stromzufuhr: 230V-415V-3N
Ausgang des Wassers: dia 25mm.
Eingang des Wassers: %”M
Brutto-Gewicht: Kg....
Netto-Gewicht: Kg.....
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ONE-M 10

"';V—;!-;‘-;i' B

Ofenformen: 10GN 1\1 oder 10 Kraft: 15 Kw

60x40 Stromzufuhr: 230V-415V-3N
Inter-Brett: 80 mm. Ausgang des Wassers: dia 25mm.
Gedecke: 100 Eingang des Wassers: %M
AuBendimensionen: Brutto-Gewicht: Kg....

H: 1165 mm. Netto-Gewicht: Kg.....

B: 955 mm. 34

T: 875 mm.



ONE-M 14

Ofenformen: 14GN 1\1 oder 14 Kraft: 20 Kw

60x40 Stromzufuhr: 230V-415V-3N
Inter-Brett: 80 mm. Ausgang des Wassers: dia 25mm.
Gedecke: 145 Eingang des Wassers: %M
AuRendimensionen: Brutto-Gewicht: Kg....

H: 1835 mm. Netto-Gewicht: Kg.....

B: 955 mm. 35

T: 875 mm.



Ofenformen: 20GN 2\1-
40GN1\1

Inter-Brett: 60 mm.
Gedecke: 350\550
Aullendimensionen:

H: 1900 mm.

B: 1220 mm.

T: 995 mm.

Kraft: 44 Kw
Stromzufuhr: 230V-415V-3N
Ausgang des Wassers: dia 25mm.
Eingang des Wassers: %”M
Brutto-Gewicht: Kg300(elektrisch)
Netto-Gewicht: Kg380 (Gas)
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Ofenformen: 4GN 1\1 oder 4
60x40

Inter-Brett: 80 mm.
Gedecke: 45
Aullendimensionen:

H: 670 mm.

B: 955 mm.

T. 875 mm.

Kraft: 5 Kw

Stromzufuhr: 230V-415V-3N
Ausgang des Wassers: dia 25mm.
Eingang des Wassers: %”M
Brutto-Gewicht: Kg....
Netto-Gewicht: Kg.....
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Ofenformen: 6GN 1\1 oder 6
60x40

Inter-Brett: 80 mm.
Gedecke: 70
Auliendimensionen:

H: 835 mm.

B: 955 mm.

T. 875 mm.

Kraft: 7,5 Kw

Stromzufuhr: 230V-415V-3N
Ausgang des Wassers: dia 25mm.
Eingang des Wassers: %”M
Brutto-Gewicht: Kg....
Netto-Gewicht: Kg.....
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Ofenformen: 8GN 1\1 oder 8

60x40 Kraft: 10 Kw

Inter-Brett: 80 mm. Stromzufuhr: 230V—415Y-3N
Gedecke: 90 A.usgang des Wassers: dia 25mm.
AuRendimensionen: Eingang des.Wassers: %" M

H: 1340 mm. Brutto—Gewlcht: Kg....

B: 955 mm. Netto-Gewicht: Kg..... -

T: 875 mm.
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Ofenformen: 10GN 1\1 oder 10 Kraft: 15 Kw

60x40 Stromzufuhr: 230V-415V-3N
Inter-Brett: 80 mm. Ausgang des Wassers: dia 25mm.
Gedecke: 100 Eingang des Wassers: %M
Aullendimensionen: Brutto-Gewicht: Kg....

H: 1165 mm. Netto-Gewicht: Kg.....

B: 955 mm.

T: 875 mm. 40



ONE-T 14

Ofenformen: 14GN 1\1 oder 14

Kraft: 20 Kw
60x40
. Stromzufuhr: 230V-415V-3N
Inter-Brett: 80 mm. A dos W i 9
Gedecke: 145 usgang des Wassers: dia 25mm.

. . . Eingang des Wassers: %M
AulRendimensionen: 5 Gewicht: K
H- 1835 mm. I\Irutto—G eV\./lch ’?.K g....
B 955 mm. etto-Gewicht: Kg.....

T: 875 mm.
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ONE-T 20

ONE CVEN

Ofenformen: 20GN 2\1-
40GN1\1

Inter-Brett: 60 mm.
Gedecke: 350\550
Aullendimensionen:

H: 1900 mm.

B: 1220 mm.

T: 995 mm.

Kraft: 44 Kw

Stromzufuhr: 230V-415V-3N
Ausgang des Wassers: dia 25mm.
Eingang des Wassers: %”M
Brutto-Gewicht: Kg300 (elektrisch)
Netto-Gewicht: Kg380 (Gas) .



ZUBEHORE

ARTIKEL

KODE

PREIS (€)

ANMERKUNGEN

HILFSMITTEL SERIE 4

HILFSMITTEL SERIE 6

HILFSMITTEL SERIE 8

HILFSMITTEL SERIE 10

HILFSMITTEL SERIE 14

REIFEN FUR HILFSMITTEL

GRILL 1\1 EDELSTAHL

GRILL60X40 VERCHROMT

GRILL 1\1 HAHNCHEN

GRILL 1\1 HOLZKOHLENGRILL

OFENFORM 1\1 H20

OFENFORM 1\1 H20 MIT
DURCHBOHREN

OFENFORM 60X40 ALUMINIUM

OFENFORM 60X40 ALUMINIUM MIT
DURCHBOHREN

OFENFORM 60X40 BAGUETTE

OFENFORM 1/1 MIT GLAS

OFENFORM 60X40 MIT GLAS

SCHUSSEL 1/1 H20

SCHUSSEL 1/1 H20 MIT
DURCHBOHREN

SCHUSSEL 1/1 H40

SCHUSSEL 1/1 H40 MIT
DURCHBOHREN

SCHUSSEL 1/1 H65

SCHUSSEL 1/1 H65 MIT
DURCHBOHREN

DUSCHE

EINZIEHBARE DUSCHE

KERNTEMPERATURFUHLER

* ZUSATZLICHE GARANTIE + 1 JAHR
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Verwaltung: contabilita@oneovencoop.com
Einkdufe: magazzino@oneovencoop.com
Verkaufe: commerciale@oneovencoop.com
Kundendienst: areatecnica@oneovencoop.com
Allgemeine Adresse: info@oneovencoop.com

www.oneovencoop.com

Viale Europa 11

Lodi Vecchio (LO) 26855
Tel. 0371/75.26.12
Fax.0371/46.48.14

p.i. 08683320967 44
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Die Voraussetzungen

des Verkaufs

Alle Preise werden in Euro ausgenommene MwsSt. ausgedruickt.
Die Ofen werden in speziellen Kartons mit Paletten verpackt.

Die Verpackung ist im Preis inbegriffen.

Die Ware wird immer EXW (ab Fabrik) verkauft.

Alle Proteste der Ware missen bei Lieferung bekannt gegeben
werden und sie missen auf den Lieferschein aufgeschrieben
werden.

Die Ware ist unter Kaufersgefahr unterwegs, obwohl sie frachtfrei
verkauft wird.

Die Ware bleibt des Herstellers Eigentum, bis sie komplett bezahlt
wird.

Falls ein Streit geschieht, ist das Gericht in Lodi zustandig.

Die Garantie dauert 12 Monate.

Die Ersatzteile, die in der Eigenschaft als Garantie beantragt
werden, sind aufs Vertragspartners Kosten unterwegs. Bei jeder
Absendung werden € 45,00 wegen der Betriebskosten belastet.
Die fehlerhaften Stlicke mussen wieder an den Hersteller
innerhalb der sechs Monate geschickt werden. Anders werden sie
berechnet.

Der Hersteller vorbehilt sich das Recht, die Modelle ohne
Mitteilung entweder zu wechseln oder zu andern.

Das Recht auf die Leistungen der Garantie ablauft, falls
Schaden wegen einer Installation, die dem angemessenen
Verfahren nicht entspricht, und/oder wegen eines
Gebrauches, der entweder nicht passend oder falsch ist,
oder wegen einer Nichtbeachtung der
Gebrauchsanweisungen fiir den Gebrauch und die
Instandhaltung sich geschehen.



Iscrizione albo coop €C102130 p.iva e c.f. 08683320967 Tel.0371/752612 Fax.0371/464814
Viale Europa 11, 26855 Lodi Vecchio (LO)
WWww.oneovencoop.com info@oneovencoop.com

46


http://www.oneovencoop.com

