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Pratika

PRATIKA OVENS

Pratique,
dynamique

et polyvalent :

le four Pratika
renforce votre
professionnalisme
en cuisine.

Practico, dinamico y polivalente:
el horno Pratika refuerza
tu profesionalidad en la cocina.

MpakTnyHas, OuHaMnyHasA ]
MHOrorpaHHas: nedyb Pratika ycunveaet

BaLl NpothecCnOoHaIIM3M Ha KyXHe.
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Un compagnon
polyvalent
en cuisine.

Le four Pratika est votre Compaiiero versétil en la cocina, el horno Pratika
bras droit pour toutes vos es tu brazo derecho para todas las actividades

p gastronémicas y de pasteleria. Un horno mixto que
activités gastronomiques une 3 funciones: conveccién, vapor y mixto, para

et pétissiéres mejorar y acelerar tus procesos de coccion.

Ce four mixte offre trois YHu1BepcasibHbI NapTHEP Ha KyXHE.

fonctions : la cuisson a Meub Pratika cTaHeT Baweii NpaBoi pyKoi BO BpeMA
convection’ é va peur et anIrOTOBﬂeHVIFl BaMn J'II06bIX raCTp0HOMVIquKVIX

. . M KoHauTepckunx 6ton. KoM6nHMpoBaHHaA
mixte, ce qui vous permet neyb BKIIOYAET B ce6A TPU pe>kKMMa roToBKM:
d’améliorer et d’accélérer KOHBEKLMOHHBI, NapoBOiA N KOMGMHNPOBAHHBIN,

KOTOpbIe MO3BOSIAT BaM Y/y4LUUTb U YCKOPUTb
NpoLiecCbl NPUrOTOB/IEHWA HA KyXHE.

vos processus de cuisson
en cuisine.
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Pratika Touch Screen

Fours mixtes (électriques ou au gaz) avec
écran tactile capacitif pour la patisserie/
gastronomie. Disponible en version 5
plaques et 10 plaques GN 1/1 - 600x400.

Hornos mixtos (eléctricos o de gas) con
pantalla tactil capacitiva para pasteleria
o0 gastronomia. Disponibles en versién 5
bandejas y 10 bandejas GN 1/1 - 600x400.

KOMOVHMPOBaHHbIE MeYM (SNEKTPUYECKME
VNN Fa30BbIE) C EMKOCTHbIM CEHCOPHbIM
3KPaHOM /19 MPUrOTOBIEHNS
KOHOUTEPCKYX U FaCTPOHOMUYECKIX
n3genun. B Hanmumm ectb BapyiaHTbl neden
¢ 51 10 npotmeHaMn GN 1/1 - 600x400.

Pratika Electromechanical

Fours a convection (électriques ou au

gaz) ou fours mixtes avec commandes
électromécaniques (électriques ou gaz) a
convection pour la patisserie/gastronomie.
Les deux types sont disponibles en version
5 plaques et 10 plaques GN 1/1 - 600x400.

Hornos de conveccidn (eléctricos o de gas)
0 mixtos con mandos electromecénicos
(eléctricos o de gas) para pasteleria o
gastronomia. Estén disponibles en la version
5 bandejas y 10 bandejas GN 1/1 - 600x400.

KOHBEKUWIOHHbIE Me4m (3M1EKTPUHECKIE
NN ra30Bble) N KOMOVHNPOBaHHbIE
(anexTpuyeckme v ra3oBble) ¢
3MIEKTPOMEXaHNYECKMI MPUBOOAMN
07159 MPUrOTOBEHNS KOHOUTEPCKIIX 1
racTpoHOMMYeCKNX 1anenni. Oba Tvna
npencTaeeHbl B BapuaHTax ¢ 5 1 10
npoTvBHaMn GN 1/1 - 600x400.

Pratika Kompact

Fours mixtes électriques compacts et
programmables, disponibles en version 6
plaques (GN 1/1 ou GN 2/3) ou 10 plaques.
Possibilité de choisir entre les versions avec
ou sans lavage.

Hornos programables mixtos compactos
eléctricos, disponibles en la versién 6
bandejas (GN 1/10 GN 2/3) o 10 bandejas.
Posibilidad de elegir entre versiones con o
sin lavado.

KOMMaKTHbIE a/1eKTpUYECKIME
nporpamMM1pyemMble KOMOVHPOBaHHbIE
ne4ym UMEKoTCS B HaNM4M B BapuaHTe C 6
npotveHaMn (GN 1/1 nnm GN 2/3) nam 10
NPOTVBHAMK. BO3MOXXHOCTb Bbibopa 113
ymcia Moaenen ¢ MoVIKom 1 6e3 MOoVKU.
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Pourquoi choisir
un four mixte

Pratika ?

CONVECTION 30-280°C

Rotir, griller, frire, cuire des aliments frais ou surgelés et fabriquer des produits de
patisserie secs. Ce ne sont la que quelques-uns des cycles de cuisson qui, grace
a la large gamme de températures, peuvent étre effectués, tout en maintenant une

excellente uniformité de cuisson.

CONVECCION 30-280°C

Asar, cocinar a la parrilla, freir, cocinar
alimentos frescos o congelados y
elaborar productos de pasteleria seca.
Son tan solo algunos de los ciclos
posibles de coccién gracias al amplio
rango de temperaturas, manteniendo
al mismo tiempo una excelente
uniformidad.

KOHBEKLA 30-280°C

3anexaTb B IyXOBKE, XapWTb Ha rpune,
BO (DPUTIOPE, MOTOBUTL CBEXXME L
rNly6OKO3aMOPOXKEHHbIE MPOAYKTHI,
BbIMEKaTb KOHAUTEPCKME N3aens 6e3
Kpema. BOT NMLib HEKOTOPbIE LIKSbI
MPUrOTOBMEHUS], KOTOPbIE, BGnarofaps
LLIMPOKOMY TeMMepaTypPHOMY OvarnasoHy,
MOXKHO VCTOb30BaThb, COXPaHSS
MPEBOCXOOHYHO PaBHOMEPHOCTb
MPUroTOBJIEHWIA.
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Pour que vous puissiez découvrir de
nouvelles possibilités de cuisson et étre
certain de toujours obtenir d’excellents
résultats.

Por qué elegir un horno Pratika mixto?
Para descubrir nuevas posibilidades de coccién y estar
siempre seguro de conseguir excelentes resultados.

Mouemy cnepyeT BbIGpaTbh KOMOMHUPOBaHHYIO neYb Pratika?
YT06bl Bbl MTO3HAKOMUIUCH C HOBLIMU BO3MOXHOCTAMMU
nNpUroToBAEHUA U ObiNK YBepeHbl B TOM, YTO Bceraa nonydmnTe
OTNNYHbIE pesynbTaThl.

VAPEUR 30-130°C MIXTE 30-280°C

Cuire a I'étouffée, faire blanchir, cuire sous vide a basse Le climat chaud et humide de la chambre de cuisson

température et régénérer. empéche les produits de se dessécher, tout en restant

Le four Pratika maintiendra inaltérées les propriétés juteux. La gestion de I'humidité garantit une dorure

organoleptiques et esthétiques des aliments. uniforme et une perte de poids moindre.

VAPOR 30-130°C MAP 30-130°C MIXTO 30-280°C KOMBUHUPOBAHHbIW

Guisar, escaldar, TyLnTh, GNaHLWMPOBATb, El clima célidoy la 30-280°C

cocinar al vacio a baja rOTOBUTb B BaKyyme Mpw humedad de la cdmara >Kapkas 1 BnakHas

temperatura y regenerar. H3KOW TemMneparype 1 de coccidén impide que cpena »XKapo4HOW

El horno Pratika pEereHepupoBaTh. los productos se sequen Kamepbl He NMO3BOJIAET

mantiene inalteradas MNe4b Pratika coxparmt y garantiza que queden MPOAYKTaM COXHYTb,

las propiedades HEM3MEHHbIMM jugosos. COXPaHsst X COHHOCTb.

organolépticas y estéticas  opraHosienTu4eckme La gestidn de la humedad ~ KOHTPOsIb BaXXHOCTW

de los alimentos. CBOVCTBA MPOOYKTOB U X asegura un dorado rapaHTVpyeT obpasoBaHe
BHELLIHW By, uniforme y una menor PaBHOMEPHOW PYMSHOM

disminucidén de peso. KOPOYKM 11 MEHBLLIYIO

YCYLLIKY MPOAYKTOB.
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L'avantage du
double chargement
des plaques.

Les fours Pratika sont congus pour
étre le factotum de la cuisine.

Le double chargement des plaques
offre la possibilité de cuisiner avec
des plaques GN 1/1 ou 600x400
dans le méme four. Ce systéeme vous
permet de gérer simultanément
deux types de préparation avec un
seul four.

La ventaja de poder utilizar dos tipos de bandejas.
Los hornos Pratika han sido diseiados para ayudar
en todas las tareas de coccion. Poder recurrir a dos
medidas diferentes permite cocinar con bandejas
GN 1/1 6 600x400 en el mismo horno.

Esta versatilidad permite gestionar 2 tipos de
negocios con un solo horno.

MpenmMyLecTso NCMONb3OBaHWUA ABYX TUMNOB
NpOTVBHEIA.

Meun Pratika 661111 cnpoeKTUpoBaHbl, YTObbI CTaTb
Ballei NpaBoil pyKoil Ha KyxHe. NpeaycMoTpeHHanA
BO3MOXXHOCTb MPUMEHEHUA OBYX TUMOB NPOTUBHEN
No3BOMAET rOTOBUTb, UCMONb3YA Kak NpoTuBHU GN
1/1, Tak 1 600x400 B OOHOM U TOM XKe Ne4n.

OTa 0BONCTBEHHOCTL NO3BOMAET rOTOBUTHL B
OLHOW 1 TOW XXe NneYmn Kak KOHOUTepcKue, Tak v
racTpoOHOMUYECcKNe Uspenus.

Pratika
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PRATIKA TOUCH SCREEN

Comment

simplifier le travail

en cuisine.

MODULAR CHEF

Il permet de démarrer facilement les programmes
de cuisson. Chaque recette peut étre modifiée

et mémorisée pour créer un livre de recettes
personnalisé. En outre, un nombre infini de recettes
peuvent étre créées et enregistrées.

MODULAR CHEF
Permite poner en
marcha los programas
de coccién con facilidad.
Cada receta se puede
modificar y memorizar
para elaborar un recetario
personalizado. Ademas,
se puede crear y guardar
un ndmero infinito de
recetas.

MODULAR CHEF
[MO3BONSET C IErKOCTHLIO
3anyckaTtb NporpaMmbl
NPUroToBNEHVS. Kavkapliin
PELIENT MOXET N3MEHSTHCS
1 COXPaHATLCH B MaMATL
[OJ19 TOro, YToObl Bbl MOM/IN
€0o30aTb CBOV COOPHMK
peLenToB. [MoMUMO 3TOro,
MO>KHO CO3[aBaTh U
COXpaHATb 6BECKOHEYHOE
YMCIO PELIEMTOB.

!
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Les fours Pratika avec écran tactile
sont dotés d'une technologie
conviviale et de mécanismes qui
simplifient la gestion de la cuisine.

Cdémo simplificar el trabajo en la cocina.

Los hornos Pratika Touch Screen disponen de una
tecnologia de facil utilizacion con mecanismos
que simplifican la gestién de la cocina.

Kak yrnpoctuTtb paboTy Ha KyxHe.

Meun Pratika Touch Screen (¢ ceHcopHoM
naHesibio) UMEIOT NErkyto B UCNO/Ib30BaHUU
TEXHOJOMMIO C MEXaHU3MaMM, YNpoLwaoLwmMm

Bawy paboTy Ha KyxHe.

SLOW COOKING

Large gamme de températures réglables (30°C-280°C)
et différents modes qui permettent une cuisson lente et
délicate a basse température : cuire sous vide, braiser, rotir,

Le livre de recettes de Modular Chef contient déja de

nombreuses recettes.

: SLOW COOKING

: Amplia gama de

temperaturas para

: configurar (30°C-280°C)

: y diversas modalidades

* gue permiten cocciones

. delicadas y lentas a baja

: temperatura: coccién

. al vacio, estofados,

asados, mantenimiento,

. regeneracion y mucho
mas. El recetario
Modular Chef incluye de

. serie numerosas recetas.

SLOW COOKING
(«MeoneHHoe NpUroToBeHne»)
LLInpoknin arana3oH 3agaBaeMblIx
Temnepatyp (30°C-280°C)
pasHble PEXVIMbI MO3BONAIOT
1Crosb30BaTh JaXe AeMKaTHOE
MeOJIEHHOE MPUrOTOBIEHME MK
HM3KMX TemriepaTypax: roToBKa

B Bakyyme («Cy-Bud»), TYLLEHVE,
»Kapka, COXpaHeHme roToBOro
6t00a ropsviMm, pereHepaiyist

1 MHOroe apyroe. B cbopHmke
petertoB Modular Chef y»xe ecTb
borarbin BI6OP PEeLEnToB.

REGENERATION

Pratika

Grace a la régénération des aliments, la mise en

place peut étre effectuée avec soin avant de servir.

Un passage rapide dans le four et vous obtiendrez

les produits comme s'ils venaient d'étre préparés.
Combiné au refroidissement rapide et a la surgélation,
il permet de réduire le gaspillage.

REGENERACION
Gracias a la funcion de re-
generacion, los alimentos
se pueden emplatar justo
antes del servicio.

Un paso rapido por el
horno y se obtienen pro-
ductos como si acabaran
de ser cocinados.

En combinacién con el
abatimiento tanto en refri-
geracion como en conge-
lacién permite reducir

los desperdicios y alargar
la vida de los alimentos.

...........................................................................................................................

Le maintien en fin de cuisson permet de

conserver le produit a la température de
service sans le dessécher.

El mantenimiento al final de la coccion
conserva el producto a la temperatura de
servicio sin secarlo.

CDYHKLU/IF[ IIoAOep>XXaHMd TeEMITEPATYPbL
TOTOBOI'O 6n}o,£[a COXpPaHAET €ro ropAYInNM
Iepen rofjaven Ha CTOJI, He BBICYLIVBasA €r0.

PErEHEPALNA
Bnaronaps pereHepaLmn
NPOMYKTOB MU3aHMN/Iac
(packnagpiBaHme
MPOAYKTOB Ha Tapesikn)
MOXET ObITb TLLATENBHO
npoBeaeH nepeq,
rnogaden Ha cton. ocne
HEMPOAO/PKNTENBHOIO
HaXOXOEHWS B Me4M
noy4atoTCs MPOOYKTbI,
KOTOpPbIE BbIMAAST TaK, Kak
OYATO OHM BbIIM TONBKO
YTO MPUrOTOBJIEHDI.

B codeTaHun ¢ LLOKOBbIM
OXJTKAEHVEM 1 LLIOKOBO
3aMOPO3KO 3TO
MO3BOJISIET COKPATUTL
HepaLoHasIbHOE
CMONb30BaHME.
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MULTI-NIVEAUX

ETAPES

Programme spécifique permettant de cuire différents
aliments simultanément. Le systeme de ventilation
avancé évite la contamination des saveurs. Les
plagues peuvent étre insérées et retirées toutes en
méme temps - ALL IN - ALL OUT.

La cuisson en plusieurs étapes permet d'obtenir

des résultats précis et controlés. Chaque étape peut

également étre modifiée pendant la cuisson.

Exemple : Recette de lasagnes

Etape 1: Cuisson interne des lasagnes - réglage du
four en mode mixte 160°C

MULTINIVEL

Programa especifico
que permite cocinar al
mismo tiempo alimentos
diferentes. El avanzado
sistema de ventilacidon
evita mezclar sabores.
Las bandejas pueden
introducirse y extraerse al
mismo tiempo

ALL-IN - ALL OUT

MHOIOYPOBHEBASA
OYHKLUMSA
CneupanbHas nporpaMma
0719 OOHOBPEMEHHOMO
MPUrOTOBNEHVISA

pasHbIX MPOAYKTOB.
YbTpacoBpeMeHHas
crcTeMa BEHTUNALIMN
npenoTBpaLlaeT
CMELLIVBaHVIE BKYCOB.
["poTVBHM MOTYT
CTaBUTLCS 1 N3BEKATLCA
onHoepemeHHo ALL IN -
ALL OUT.

Etape 2 : Faire dorer -> réglage du four en mode
) convection a 180°C
Etape 3: Maintien - réglage du four en mode

convection 60°C.

FASES

La coccidn en varias
fases permite obtener
resultados precisos y
monitorizados. Cada
fase puede modificarse
también durante la
coccion.

Ejemplo: Receta de
lasafa

Fase 1. Coccidn interior de
la lasafia - configuracién
del horno en modalidad
mixto 160°C

Fase 2: Gratinado

- configuracién del
horno en modalidad de
conveccion 180°C

Fase 3: Mantenimiento
- configuracién del
horno en modalidad de
conveccion 60°C.

OTAIMbI

[OTOBKA B HECKOJIBEKO
3TanoB Mo3BosIAET
00BUTBCH aKKyPaTHbIX

I KOHTPO/MPYEMBIX
pesynbTaToB. Kakabii a1an
MOXKET UBMEHATLCS AavKe
BO BpPEMS MPUIrOTOB/IEHNS.
Mpumep: PeuenTt nasaHbu
Otan 1: [NpurotoBneHve
asaHbu U3HYTRN =
HacTpoka ne4m B
KOMOWHVPOBaHHOM
pexime 160°C

Otan 2: [NogpymMsaHVBaHe
- HacTpoliKa rneyn B
KOHBEKLVIOHHOM peXxuMe
180°C

Otan 3: lNogagp>kaHve
TemMnepaTypbl FOTOBOrO
6ntofa > HacTporka nevm
B KOHBEKLIVIOHHOM. pEX/IME
60°C 60°C.
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CUISSON DELTAT

Indiquée pour la cuisson lente des aliments en gros
morceaux, elle garantit une faible perte de poids.
La différence de température entre la sonde a cceur et

la chambre est garantie.

COCCION DELTA T
Indicada para la coccién
lenta de piezas grandes,
garantiza una menor
disminucién de peso.

Se garantiza la diferencia
de temperatura entre la
sonda en el corazdényy la
camara.

MPUrOTOBJIEHVE B
PEXXUME «OEJIbTA T»
[penHasHa4eHo

019 MeOJIEHHOrO
NPUrOTOB/IEHNST BOBLLMX
KYCKOB MPOOYKTOB,
rapaHTVPYET MEeHbLUYIO
YCYLLKY.

[apaHTMpoBaHa pasHuLa
Mexay TemrnepaTypom
Llyna, onpenenstoLero
TemnepaTypy B
CepALEBVHE NPOayKTa, U
TeMNepaTypon B kKamepe.

Pratika

HUMIDITE SOUS PRESSION

En mode de convection, avec une température
inférieure a 230°C, il est possible d'introduire de
I'humidité dans la chambre en appuyant sur l'icone
pendant le temps nécessaire. Le produit sera plus
moelleux.

HUMEDAD A PRESION
En modalidad conveccién,
con una temperatura
inferior a 230°C, se puede
introducir humedad en

la cdmara apretando el
icono durante el tiempo
necesario. El producto
quedard mas tierno.

BJTAXKHOCTb NMPU
HAXKATUU

B pexxume KoHBEKLIN,
npv Temneparype Hke
230°C, MOXXHO J006aBUTb
BNary B kamepy,
YOEPXKMBAsA HaXKaTON
NUKTOrpammMy B TeHeHme
TPEeOYEMOro BpEMEHW.
Taknm 06pasom, NPoayKT
CTaHET HEeXKHee.
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ST CHEF

TOUCH SCREEN CAPACITIF

Ecran capacitif de 5"

Logiciel intuitif et rapide a utiliser.

PANTALLA TACTIL
CAPACITIVA

Pantalla capacitiva de 5"
Software intuitivo y de
rédpida utilizacién.

Saviez-vous que vous pouvez mettre a jour le livre
de recettes du four Pratika de maniére autonome ?

EMKOCTHBbIN
CEHCOPHbI/ 3KPAH
EMKOCTHBIN MOHUTOP C
avar. 5” aronmos.

BbicTpoe B 1Cnob30BaHNM
N VIHTYUTVBHO MOHATHOE
nporpaMmMHoe
obecrnevervie.

Des recettes et des mises a jour du logiciel sont
disponibles sur modular.it.

¢Sabes que puedes actualizar tu mismo el recetario

del Horno Pratika?

Las recetas y las actualizaciones de software estan

disponibles en nuestra web www.modular.it

3HaeTe JI Bbl, YTO MOXXHO CAMOCTOSITEITBHO
0B6HOBIISATH COOPHUK pellenToB Meun Pratika?
Ha carnte modular.it ecTb COOPHUKM PELIEIITOB U
OOHOBIIEHMST IPOTPAMMHOI0 06eCIIeYeHMs.

PORT USB

14

Il permet de transférer les recettes d'un four Pratika a
un autre pour mettre a jour tous les postes de cuisson.
Les supermarchés, les centres de cuisson, les

chaines de restaurants pourront travailler de maniéere
coordonnée en garantissant les mémes normes de

qualité.

PUERTO USB

Permite transferir las
recetas de un horno
Pratika a otro para
actualizar todas las
ubicaciones de coccion.
Supermercados, centros
de cocciodn, cadenas de
restaurantes, pueden
trabajar de manera
coordinada garantizando
los mismos estandares de
calidad.

USB-MOPT

[MO3BONSAET NEPEHOCUTD
COOPHVIK PELIENTOB C OOHOMN
neun Pratika Ha gpyryto,
4TOObI OOHOB/ISATL BCE MEYM.
CynepmapKkeTh,
Ky/IMHapHbIE LIEHTPbI,

CETWN PECTOPAHOB CMOTYT
CKOOPAMHMPOBAHHO
paboTarh, rapaHTURYS OAHN
1 T€ YKE Ka4ECTBEHHbIE
CTaHaapThl.
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VENTILATION

Linversion du ventilateur gére les flux d'air de maniere
uniforme. Le produit recoit la méme chaleur de
maniere homogéne, quel que soit le type de charge et

le type d'aliment.

VENTILACION

La inversion del ventilador
garantiza los flujos de aire
de manera uniforme.

El producto recibe

el mismo calor
homogéneamente sin que
importe el tipo de carga ni
los alimentos.

BEHTUNALNA
V13mMeHeHVe HanpaBieHVs
OBVXKEHNA BEHTUNATOPA
pPaBHOMEPHO ynpaBaseT
BO3AOYLLUHbIMW MOTOKaMW.
[MpoayKT paBHOMEPHO
noJly4aeT 0aMHaKOBOE
TEenno, He3aBMCHMO OT
TNa 3arpy3kn 1 Tmna
eapbl.

L'utilisation pondérée du mode de ringage tout au
long de la journée réduit la consommation de produit
nettoyant dans la phase de lavage en fin de service.

Eluso regular del Aclarado a lo largo de la jornada
reduce la cantidad de detergente utilizada en la fase
de lavado al final del servicio.

YMepeHHOe UCII0Nb30BaHMe PeXXMa OII0IaCKBaHMsI
B TeUEHMe JHS CHMXXaeT Pacxol] MOILIEr0 CPeCcTBa Ha
aTare MOMKM I10 OKOHYaHMM PaboThL

LAVAGE

Pratika

Un four propre est synonyme d’hygiéne et de

professionnalisme, tout en maintenant des performances

de cuisson élevées. Les cycles de lavage des fours

Pratika Touch Screen et Kompact :

* Ringage : Réalisé uniquement avec de l'eau, il peut
étre activé et arrété a tout moment.

o Manuel : avec I'ajout de produit nettoyant par
I'utilisateur pour assurer un nettoyage en profondeur.

* Automatique : trois options de lavage - soft, medium,
hard - selon le degré d'utilisation.

LAVADO
Un horno limpio es
sinénimo de higiene y
profesionalidad, y permite
mantener elevadas
prestaciones de coccion.
Los ciclos de lavado de
los Hornos Pratika Touch
Screen y Kompact son:
e Aclarado: Realizado
solo con agua, se
puede activar y detener
en cualquier momento.
Manual: el usuario
ahade el detergente
para garantizar una
limpieza a fondo.
¢ Automatico: tres
opciones de lavado
-suave, medio, fuerte-
segun el grado de
utilizacion.

MOWKA

YucTtast nedb —CUHOHVIM

MMIEHb! 1 MPO(ECCHOHANINSMA,

MO3BOMAOLLMIA MOAAEPXKMBATD

BbICOKVE XapaKTepUCTUKA

MPEUroTOBAEHS. LIK/bl MOVKA

neyen Pratika Touch Screen n

Kompact:

¢ OrnosackuBaHve:
OcCyLLECTBSETCH TOMBKO C
BOION, MOXET 3arycKaTbCs
1 OCTaHaB/MBATLCS B OO0
MOMEHT.

o Py4yHol peXxuM: ¢
[o6aBneHeEM MOKOLLIErO
cpencTsa Nosb30BaTesiem,
YTOBbI rapaHTVPOBATbL
TUIATESBbHYIO OYMCTKY.

o ABTOMATVMECKUI PEXXUM: TPV
OnLy MoWiKM - soft, medium,
hard (HenHTeHCVBHaS, CpeaHeN
VNHTEHCKBHOCTA, I/IHTeHCI/IBHaﬂ)
- B 3aBVICMOCTVI OT CTEMeHN
SKCrUyaTaLym.
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PRATIKA ELECTROMECHANICAL

Une solution
simple
et pratique.

Una solucidn practica y sencilla.
MpakTMYHOCTb B MPOCTOM PELUEHUMN.

FOURS A CONVECTION ELECTROMECANIQUES
HORNOS DE CONVECCION ELECTROMECANICOS
SJIEKTPOMEXAHUYECKWE KOHBEKLIIOHHbIE NEYM

GESTION DE L'EVENT DU CONDUIT REGLAGE DE L'HUMIDITE

Le chef peut décider d'ouvrir ou de fermer le conduit a Grace a une commande temporisée, le four

tout moment pour une gestion plus précise de la cuisson. introduira de I'humidité dans la chambre selon le
réglage de l'utilisateur.

CONTROL YNPABJIEHUE BbINMYCKOM

DE LA CHIMENEA NAPA BO3YXOBOOA CONFIGURACION DE  HACTPOWKA BJIAXKHOCTU

El Chef puede abrir o LLlech-nosap B 1060 MOMeHT LA HUMEDAD C noMoLLpto

cerrar la chimenea en MOXET PELLINTb, HY>KHO Con un control tempori-  3anMpPorPaMM1POBaHHOMO MO
cualquier momento JIN OTKPbITb W 3aKPbITb zado, el horno introduce  BpemeHn ynpasneHvis neydb Oyaet
para una gestion mas BO3[yx0BOf, YTOOb! Coslee humedad en la cdmara  §o6aBnsTh B kamepy Bary
precisa de la coccién. TLATeSTbHO KOHTPO/IMPOBATHL segln la configuracién B 3aBMCMMOCTV OT HACTPOEK

NpUroToBJ1IEHNE. del usuario. MNoIb30BaTES 4.
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FOURS MIXTES ELECTROMECANIQUES
HORNOS MIXTOS ELECTROMECANICOS
SJIEKTPOMEXAHUYECKUE KOMBUHUPOBAHHDIE MEYA

[ — '. .

SELECTEUR DU VENTILATEUR Dans les versions mixtes,
Possibilité de sélectionner deux vitesses. L'inversion du il est possible de choisir
ventilateur est automatiquement mise en marche a certains trois modes de cuisson :
intervalles de temps. convection, vapeur et mixte.
SELECTOR NEPEKJTIOYATES1b En los modelos mixtos se pueden
DEL VENTILADOR BEHTUNATOPA seleccionar tres modalidades de coccién:
Posibilidad de seleccionar 2 MO>KHO BbIOPATh [BE CKOPOCTU. convecci6n, vapor y mixto.
velocidades. La inversion del PeBepcrpoBaHie BeHTUIATOpa

. . B KOMGUHMPOBaHHBIX BapyaHTax MOXKHO
ventilador se realiza de manera  MPOVCXOLMT BBTOMATVHECKN BbIGpaTh TPU peXXnmMa NMpuroToBeHNs:

gutomética con determinados rocsie ornpeaesieHHbIX KOHBEKLIOHHbII, NapOBOM 1
intervalos de tiempo. VHTEPBaU10B BPEMEHI. KOMOVHMPOBAHHbINA.






PRATIKA KOMPACT

La solution
1déale pour
optimiser les
petits espaces.

Les fours Pratika Kompact offrent les mémes
performances que les fours mixtes Pratika.
Ses petites dimensions lui permettent de
s’adapter aux espaces les plus restreints.

La solucién ideal para optimizar los espacios reducidos.

Los hornos Pratika Kompact ofrecen las mismas prestaciones
que los hornos Pratika mixtos.

Las dimensiones reducidas los hacen adecuados para
pequeios espacios.

MpoeanbHoe pelleHve 0nAa onTUMU3aumnmy HeGobLIKX
NpOCTPaHCTB.

Meun Pratika Kompact nmeloT Te ke camble aKcnayaTaLunoHHbIe
XapaKTepPUCTUKU, YTO U KOMOUHMpPpOBaHHbIe Neun Pratika.
Hebonbluve pasMepsbl genatoT X NOAXOLALMMA ANA cambIX
TECHbIX MOMELLEeHUA.

Pratika
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Votre allie
dans les plus
petits espaces.

La gamme Pratika Kompact se
compose de fours mixtes électriques
programmables, disponibles dans la
version a 6 plaques (GN 1/1 ou GN 2/3)
ou 10 plaques.

Tu aliado en los espacios mas pequenos.

La gama Pratika Kompact se compone de hornos
programables mixtos eléctricos, disponibles en la versién
6 bandejas (GN 1/1 0 GN 2/3) o 10 bandejas.

Baw COI03HUK B criydae cambiX MaSIEHbKUX MOMELLEHWIA.
AccopTumeHT neyvei Pratika Kompact coctonTt s
3NIEKTPUYECKMX MPOrpamMmMmMpyemMbiX KOMOUHVPOBaHHbIX
neyein, KOTopble NpeacTasneHbl B BapuaHTe ¢ 6
npotuBHAMM (GN 1/1 nnn GN 2/3) unm 10 NpOTUBHAMM.

LIVRE DE CUISINE CUISSON DELTAT VENTILATEURS

Possibilité d'enregistrer de 1a 99 Cuisson avec sonde utilisée pour les Possibilité de sélectionner deux vitesses.

recettes. gros morceaux afin de garantir la perte Linversion du ventilateur se produit automa-
de poids la plus faible possible. tiquement a certains intervalles de temps.

RECETARIO COCCION DELTAT VENTILADORES

Posibilidad de guardar de 1 a 99 recetas. Coccién con sonda utilizada para piezas Posibilidad de seleccionar 2 velocidades. La
grandes para garantizar una menor inversion del ventilador se realiza de manera au-
disminucién de peso. tomética con determinados intervalos de tiempo.

CBOPHWK PELIEMTOB NPUrOTOBJIEHUE B PEXXUME BEHTUNATOPbI

Mo>xHO coxpaHuTb OT 1 40 99 peLenToB. «OENBTAT> MoxxHO BbIOpaTE ABE CKOPOCTU.
['pUroTOBNEHVIE C TEPMOLLYMOM, PeBepcrpoBaHme BEHTNATOPA MPOVUCXOONT
1CMOb3YemMoe A15 6OMbLLMX KYCKOB aBTOMATWHECKM NOC/IE OMPEeaeIeHHbIX

MPOLYKTOB, MAPAHTUPYET MEHBLLIYKO YCYLLIKY.  MHTEPBAUIOB BPEMEHN.
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GESTION DE L'HUMIDITE

Grace a une commande temporisée, le
four introduira de I'hnumidité dans la cham-
bre en fonction du réglage de I'utilisateur.

GESTION DE LA HUMEDAD

Con un control temporizado, el horno
introduce humedad en la camara segun
la configuracién del usuario.

VIMPABJIEHVE BJ1ArON

C NOMOLLIBIO 3aMpOorpaMM1IPOBaHHOO

Mo BPEMEHI yrpaBeHns nedb Oyaet
[N06aBISTb B KAMepy Briary B 3aBMCHMOCTY
OT HaCTPOEK MoJIb30BaTE S,

Pratika

CONDUIT

Le chef peut décider d'ouvrir ou de
fermer le conduit a tout moment pour une
gestion plus précise de la cuisson.

CHIMENEA

El chef puede decidir si abrir o cerrar la
chimenea en cualquier momento para una
gestién més precisa de la coccidn.

BO30yxX0OBOL,

LLledb-noBap B 1060 MOMEHT MOXKET
PELLNTb, HY>KHO S OTKPbITb M/ 3aKPbITb
BO3MyX0BOA, YTODbI 6osee TLATETBHO
KOHTPO/MPOBATL MPUIrOTOB/IEHVIE.

Versions disponibles
avec lavage automatique
en trois modes : soft,
medium, hard.

Disponibles versiones con lavado
automatico con tres modalidades:
suave, medio, fuerte

B Hanuumm ectb mogenm ¢
aBTOMaTUYECKOW MOVKON B
Tpex pexxumax: soft, medium,
hard (HenHTeHcuBHas, cpeHen
VHTEHCMBHOCTU, UHTEHCUBHAS).
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TRAYS

Performances
maximales avec

a p!

agque de cuilsson

a p!

us appropriee.

Maximas prestaciones con la bandeja mas adecuada.

MakcumanbHbie

dKCcnyaTaunMoOHHbIe XapaKTepucTtuk

¢ Hambonee nopoxoaALMMA NPOTUBHAMMU.

MOD. TP GN 1/1 MOD. TF GN 1/1 MOD. TV GN 1/1

PLAQUE MARBRE PLAQUE POUR (EUFS PLAQUE GRILL PERFOREE

Pizza, biscuits, brioche, pain Omelette, ceuf sur le plat, tortillas, Griller de la viande, du poulet, du
petites pizzas poisson

BANDEJA DE MARMOL BANDEJA PARA HUEVOS PARRILLA PERFORADA

Pizza, galletas, bollos, pan Tortillas, huevos fritos, minipizzas Cocinar a la parrilla carne, pollo, pescado

MPOTUBEHb C MPAMOPHbIM MPOTUBEHDL 014 AL, NMPOTUBEHb-PELLIETKA

MNMOKPbLITUEM OMAIET, NOXKaPEHHbIN C OAHOM U ABYX MEP®OPUPOBAHHbIN

Muuua, neveHbe, KpyaccaHbl, x1ed CTOPOH, ANYHMLIA-TIa3yHbs!, HEOObLLNE >Kapka Ha rpue Msca, Kypupl, pbiobl

UL
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MOD. TS GN 1/1

PLAQUE SILVERSTONE
Poissons et [égumes

BANDEIJA SILVERSTONE
Pescado y verduras

MPOTUBEHbDL C NMOKPLITUEM
SILVERSTONE
Pbiba 11 0BOLLM

ToI i TIE T ey

nbha .
i
51E3] :I:[.- .

T TRIT I INIETI T I N! i TS

et

MOD. TFR GN 1/1

PLAQUE FRITURE
Produits frits, produits surgelés, cuisson a
la vapeur

BANDEJA PARA FRITURAS
Fritos, productos ultracongelados,
cocciones al vapor

MPOTUBEHDL OJ14 XKAPKWU
>KapeHble, BbICTPO3AMOPOXKEHHbIE
NPOYKTbI, MapoBas Bapka

MOD. GF GN 1/1

PLAQUE PERFOREE
Cuisson a la vapeur, sous-vide, surgelés

BANDEJA PERFORADA
Coccién al vapor, cocina al vacio,
ultracongelados

MPOTUBEHb NMEP®OPUPOBAHHbIN
[OTOBKa Ha Mapy, B Bakyyme, roToBKa
ObICTPO3aMOPOMEHHBIX MPOIYKTOB

MOD. TAS GN 1/1

PLAQUE TEFLON
Universelle pour toutes les cuissons

BANDEJA TEFLONADA
Universal para cualquier coccion

NPOTUBEHb C TE®JIOHOBbLIM
MNOKPbITUEM

YHVBEpPCabHbIN 415 00X TUMOB
MPUIrOTOBNEHNS

Pratika

MOD. TB GN 1/1 4P

PLAQUE A BAGUETTES
Baguette, pain, produits surgelés

BANDEJA BAGUETTE
Baguette, pan, ultracongelados

NMPOTUBEHDL [0J19 BATETOB
BareT, xn1eb, BbICTPO3aMOPOXKEHHbIE
MPOAYKThI

EH I ¢ .‘.
- A | .i}' £__I.'
1 ] I i
1 I o—1
00— B—0
L 'y Ly A
1 L L
| 0 | | O Pz

MOD. GR GN 1/1 P8

PLAQUE A POULET
Rotir le poulet, 8 pieces

BANDEJA PARA POLLOS
Asar pollos, 8 unidades

NPOTUBEHb
04 KYP
Lns >kapkin HeBOMBLLNX Kyp, 8 LLTYK
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ACCESSORIES

Les accessoilres
Indispensables
pour votre four.

Los accesorios imprescindibles para tu horno.
KomnnekTytowme, Heob6xoaumble 1A Bawen nedn.

<)

Hotte a condensation. Kit de traitement de I'eau. Produit nettoyant et produit
Campana de Kit de tratamiento de agua. de ringage pour le nettoyage
condensacion. KomrunekT ons 06paboTku BoObl. automatique et manuel.
BbITs>KKa € cucTeMon Detergente abrillantador para
KOHOEeHcaumn. lavado automatico y manual.

MotoLLee cpencTteo ¢
6neckoobpasoBaresiem OJis

aBTOMAaTUYECKOW U PYYHO MOWKM.

Inversion de la porte. Sonde de cuisson sous-vide et sondes Douchette.

Inversién de puerta. multipoint. Ducha.

PesepcuposaHne osepupl.  Sonda de coccidn al vacio y sondas Oy,
multipunto.

LLLyn o519 NpuroToBsieHns B BakyyMme 1
MHOFOTOYEYHbIE LLIYTIbI.

24
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Plaques de patisserie
600x400.

Posibilidad de utilizaciéon
especifica solo para
pasteleria 600x400.
YcTaHoBKa NPOTUBHEN,
creuyanbHO

npegHasHa4eHHas TosbKO
LS KOHOUTEPCKNX
n3aenuin 600x400.

Kit de surperposition
des fours.

Kit superposicion de
hornos.

KomnnekT 011 YCTaHOBKU
neyen Opyr Ha gpyra.
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Filtre pour les graisses.

Filtro de grasas.
2KupoynasnmsatoLmin
donnbTp.

Pietements.
Bases.
CteHabl.
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ASSISTANCE

NoOs services.

Nuestros servicios.
Hawm ycnyrm.

26

OUTILS APRES-VENTE
Site dédié aux revendeurs pour la gestion des commandes
de pieces détachées et |'assistance technique.

HERRAMIENTAS MEXAHU3MbI
POSVENTA MOCJIENPOOAXKHOIO
Pagina web dedicada a OBCITY>XUBAHUA

los distribuidores para la CalT, npeaHasHajeHHbI
gestion de los pedidos de L1591 PO3HUYHbIX MPOAABLIOB
recambios y asistencia 0719 MEHeKMEHTa 3aKa30B
técnica. 3an4acTen 1 TEXHNYECKOM

MOMOLLV.

ACTY

Application pour I'assistance a distance en temps réel.
Le Corporate Chef Modular et des techniciens
spécialisés sont a votre disposition. Téléchargez
I'application sur le Play Store ou I'Apple Store.

ACTY

Aplicacion para la
asistencia remota en
tiempo real. Estan
disponibles el Chef
Corporativo de Modular

y los especialistas del

Dpto. Técnico. Descarga la
aplicacién desde Play Store
o Apple Store.

ACTY

MNpunoxeHue o1
YAQIEHHOM MOMOLLM

B PEXME peasibHOMro
BPEMEHN.

Bam roTtosbl 0kasaTtb
MOMOLLIb 6peHa-LLed
Modular 1 TexHm4eckme
cneunanncTbl B
BOMPOCax CEPBICHOMO
OOCNY>KMBAHSI.
CkavarTe NpunoXeHne ¢
Play Store i Apple Store.
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T

Efre e & puninatis

LOGICIEL
Des mises a jour de logiciels et des livres de recettes
pour four sont disponibles et peuvent étre téléchargés
directement sur notre site web www.modular.it.

SOFTWARE

En nuestra web
www.modular.it se pueden
descargar directamente
tanto el recetario como
las actualizaciones de
software.

MNPOrPAMMHOE
OBECIEYEHUE
OBHOBNEHVE HaLLEro
NporpaMmMHoOro
obecneyeHst 11 COOPHNK
peLenToB AOCTYMHbI HA
canTe www.modular.it,

OTKyda VX MOXXHO CKa4aTb.

Pratika

FORMATION A LA PREMIERE INSTALLATION
Assistance sur place pour l'installation de votre four
par nos chefs.

FORMACION EN LA
PRIMERA INSTALACION
Asistencia directa por parte
de nuestros Chefs en la
instalacion de tu horno.

OBYYEHME NEPEL,
YCTAHOBKOW

[omoLLb Ha MEcTe B
YCTaHOBKE BaLLIE ME4M CO
CTOPOHbI HAaLLWIX LLed-
rMoBapOB.
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TECHNICAL DATA

Donneées
techniques.

Datos técnicos.
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Fours mixtes
avec écran tactile @ FDG 051 TV J - 90,5x84,5x74,9 h 5 74 9,5 04 220-240V 50Hz
Hornos mixtos
con pantalla tactil @ FDEOSITV - J 90,5x84,5x72,6 h 5 74 - 79 380-415V 50-60Hz
Kom6uHmpoBaHHbIe neun
C EeMKOCTHbIM CEHCOPHbIM Q‘J
3KpaHOM .l FDG 101 TV J - 90,5x84,5x113,1 h 10 74 19 0,8 220-240V 50Hz
| S—
[
.II FDE 101 TV - N 90,5x84,5x110,6 h 10 74 - 158  380-415V 50-60Hz
| N—
Fours a convection
électromécaniques FCG 051V J - 90,5x84,5x74,9 h 5 74 9,5 04 220-240V 50Hz
Hornos de conveccién
electromecénicos ﬁ FCE 051V . J 90,5%84,5x72,6 h 5 74 - 79 380-415V 50-60Hz
DneKTpomexaHu4eckmne
KOHBEKUWMOHHbIE Neyn Qa
lil FCG 101V J - 90,5x84,5x113,1 h 10 74 19 0,8 220-240V 50Hz
| N—
=7
.il FCE101V . J 90,5x84,5x110,6 h 10 74 . 158  380-415V 50-60Hz
| M—

Toutes les images sont utilisées a des fins d'illustration uniquement. Les informations contenues
dans ce catalogue sont susceptibles de changer et peuvent étre mises a jour sans préavis.
Iméagenes utilizadas tnicamente con finalidad ilustrativa. La informacion contenida en este catalogo estd
sujeta a modificaciones y puede ser actualizada sin previo aviso.

Bce vicnonb3yemble 13o6paxeHnA NprBeaeHbl B kavecTse npumepa. ViHchopmauma, ykazaHHaA B JaHHOM
Kartasnore, MOXeT U3MEHATLCA U 06HOBNATLCA 6e3 Kakoro-nMbo npeaynpeXxaeHna.
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Fours mixtes
électromécaniques

Hornos mixtos
electromecanicos

OnieKTpoMexaHn4eckme
KOMGUHNPOBaHHbIE Meyn

Fours Kompakt
Hornos Kompact

KombuHmpoBaHHbIe

* Avec systéeme de lavage
automatique

* Con lavado automético

* B Hanuumm ectb mozenu
CaBTOMAaTU4ECKON MOVIKOWA

Pratika
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@ FDG 051V VJ 90,5x84,5x74,9 h 5 74 95 04 220-240V 50Hz
&4
-W FDE 051V - 90,5x84,5x72,6 h 5 74 - 79  380-415V 50-60Hz
| N—

- |

.il FDG 101V J 90,5x84,5x113,1 h 10 74 19 08 220-240V 50Hz

| N—

ey

.il FDE 101V . 90,5x84,5x110,6 h 10 74 . 158  380-415V 50-60Hz
| M—

@ FDEK 0623 P - 51,7x71,2x77 h 6 60 - 64  380-415V 50-60Hz
@ FDEK 0623 P WA* - 51,7x71,2x77 h 6 60 - 64  380-415V 50-60Hz
@ FDEK 061 P - 51,7x89x77 h 6 60 - 79  380-415V 50-60Hz
@ FDEK 061 P WA* - 51,7x89x77 h 6 60 - 79  380-415V 50-60Hz
@ FDEK 101 P - 51,7%x89x101 h 10 60 - 156  380-415V 50-60Hz
@ FDEK 101 P WA* - 51,7x89x101 h 10 60 - 156  380-415V 50-60Hz
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MODULAR PROFESSIONAL

Une histoire
de passion
pour la cuisine.

Depuis 1986, Modular étudie, congoit et
fabrique des équipements de haut niveau
dédiés aux professionnels de la restauration.
Tous les produits sont fabriqués dans le but de
satisfaire tout type de demande, de garantir
I'efficacité et la sécurité conformément

aux réglementations internationales et de
favoriser un faible impact environnemental.
Nous nous distinguons par notre qualité, notre
flexibilité et notre innovation.

Una historia de pasion por la cocina.

Desde 1986 Modular estudia, disefia y realiza equipos de elevado
nivel, dedicados a los profesionales de la restauracién.

Todos los productos se realizan con el objetivo de satisfacer
cualquier tipo de solicitud, garantizar la eficiencia y la seguridad
en el respeto de las normativas internacionales favoreciendo
ademas un reducido impacto medioambiental. Calidad,
flexibilidad e innovacién son las caracteristicas que nos
distinguen.

UcTopuna nobeu K KyxHe

HauuHasa ¢ 1986 r., Modular pa3spa6aTtbiBaeT, NpoeKkTupyeT

1 BbINyCKaeT BbICOKOKa4YecTBEHHOE obopyaoBaHue anA
npennpuATUiA o6LLeCTBEHHOro NUTaHUA. Bce nspenua
M3roTOBJ/IEHbI C LIENbIO YAOBNETBOPUTL 3anpochl Nio6oro
XapakTtepa, obecneunTtb 3¢eKTUBHOCTb U 6€30MacHOCTb B
COOTBETCTBUM C MEXAYHAPOAHLIMA CTaHaapTamu, oTaaBasA npu
3TOM NMPUOPUTET BbICOKOM 3KONOIrMUYHOCTU nsaenvin. KayecTso,
rM6KOCTb M MHHOBaLUMA — BOT HalUX OTAINYUTESbHbIE YEPThI.
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cooking
ovens
dishwashing
refrigeration
self service
cooking islands
preparation

Modular Professional s.r.l.
Via Palu, 93 - 31020
San Vendemiano TV - Italy
T. +39 0438 7714
F. +39 0438 771540
modular@modular.it

www.modular.it

2021 | printed in Italy



