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N 1952 ¢ ITALY

FATTO IN ITALIA, AMATO NEL MONDO.

FOURS MODULAIRES A TUNNEL A AIR VENTILE POUR PIZZA, PAIN, PATISSERIE ET GASTRONOMIE
HORNOS A TUNEL CON AIRE VENTILADO PARA PIZZA, PAN, PASTELERIA Y GASTRONOMIA
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FR L'ensemble des eléements indispensables réunis dans une
solution idéale est appelé Synthése. Un four qui réunit les
qualités fondamentales comme un cenvoyeur grillagé, un tunnel
a air ventile et une gamme modulaire d'une grande versatilité est
la Synthese du four idéal. Depuis 1952 Zanolli produit une vaste
gamme de fours pedr boulangeries, patisseries et pizzerias.
En 1987 I'entreprise brevete le premier four a tunnel ventilé
italien: SVNTHESIS.?jentét atteint le marché mondial, SYNTHESIS
est aujourd'hglft‘e' premier tunnel en Europe pour ventes et
gamme de produit.

LE FOUR PAR
DEFINITION

EL HORNO POR DEFINICION

ES El conjunto de elementos indispensables reunidos en una
solucion ideal se llama Sintesis. Un horno que combina cualidades
fundamentales como una cinta transportadora de red, un tunel
de aire ventilado y una gama modular de gran versatilidad es la
Sintesis del horno ideal. Desde 1952 Zanolli produce una amplia
gama de hornos para panaderias, pastelerias y pizzerias.

En 1987 la empresa patenta el primer horno a tunel a ventilacion
italiano: SYNTHESIS. Alcanzado rapidamente el mercado mundial,
SYNTHESIS es hoy el primer tunel en Europa para ventas y gama
de producto.
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Synthesis est le four que je cherche
pour donner une qualité constante a mon
produit. Je le configure, et tout le monde

peut l'utiliser. Je I'utilise pour tout,

du pain aux légumes. Il m'a simplifié la vie
et aide a croire en la possibiliteé

de développer mon entreprise.

Synthesis es elhorno que buscaba para darle una ca
constante a miproducto. Lo configuro y todos lo usa
Hago de todo con él, desde pan hasta verduras. Me hiZe
vida mas facil y me ayudo a creer en el posible desarrollo
mi negocio.

Alessandro Facci:
Entrepreneur, innovateur,
finaliste de Master Pizza
Champion - Empresario,
innovador, finalista de Master
Pizza-Champion
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BONNES RAISONS
POUR CHOISIR
SYNTHESIS

\l/ FR Méme le personnel moins spécialisé sera capable de
I'utiliser facilement grace a la carte commandes simplifiée.
% ES Incluso el personal menos especializado podra utilizarlo

facilmente gracias al panel de mandos simplificado.

(\ FR L'entrainement automatique du produit réduit le

O\:_ temps de travail.
§ ES El arrastre automatico del producto mejora los
I\ tiempos de trabajo.

FR Cuisson parfaite sans contréle supplémentaire grace
aureglage exact de la température et du temps au debut
de chaque cycle de production.

ES Coccion perfecta sin mas controles gracias a la
configuracion exacta de la temperatura y del tiempo al
inicio de cada ciclo de produccion.

FR Les fours SYNTHESIS sont parfaits pour la cuisson de
nombreux produits.

ES Los hornos SYNTHESIS son excelentes para la coccion
de multiples productos.

FR L'opérateur peut facilement prélever les produits préts
sur le convoyeur.

ES Eloperador puede recoger comodamente los productos
listos de la red transportadora.
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CARACTERISTIQUES

TECHNIQUES

CARACTERISTICAS TECNICAS

LA SINTESIS PERFECTA

LA SYNTHESE PARFAITE
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FR Chambre de cuisson d'une hauteur de 10 cm
ES Camara de coccion alta 10 cm.

FR Température de travail atteinte en 20 minutes grace
au systéme BRP [bande de réglage de puissance).

ES Temperatura de trabajo alcanzable en 20 minutos a
traves del sistema BRP (Dandas deregulacionde potencia}.

FR Construit entierement en acier inoxydable.
ES Construido enteramente en acero inoxidable.

FR Porte d'inspection a double vitrage.
ES Puerta de inspeccion equipada con doble cristal.

FR Acces facile pour un nettoyage complet.
ES Facil acceso para una limpieza completa.

FR Systeme de refroidissement des parties
externes pouvant étre toucheées.

ES Sistema de enfriamiento de las partes externas
sujetas al tacto.

FR Roues orientables avec freins.
ES Ruedas dirigibles con freno.

FR Niveau sonore du systeme d'entrainement de la
bande et des moteurs de ventilation reduit au minimum.
ES Maximo silencio del sistema de arrastre de lared y
de los motores de ventilacion.

FR Convoyeur a vitesse reglable et blocage de la bande.
ES Cinta transportadora con velocidad regulable y detencion red.

FR Micro-tapis sur demande 3 =
[entraxe 5mmx50/60 mm)
pour cuire directement sur
la bande des pates a faible
teneur en eau.

ES Micro-red a pedido {distancia entre ejes 5mm x
50/ 60mm/ para cocinar masas con bajo contenido de
agua directamente sobre la red.

| ~
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Synthesis
Reglage indépendant de la

puissance de la voUte et de la sole.
Regulacion potencia
independiente para cielo y platea.

Synthesis

Controle électronique de la
flamme avec réglage automatique
du minimum/maximum.

Control electronico de la llama, con
regulacion automatica minimao maximo.
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avoir prépareé
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CONTINU

CONTROL

ermet de surveiller:
ve de la température
fiices| CONTINUO
Numero du programme de cuisson

Temps de cuisson

Allumage des resistances (SYNTHESIS

électrique) ou allumage de la flamme

min/max (SYNTHESIS gaz)

Fonction ECONOMY (si active) DETEEIITPI(E'JEAI?I'EJII-QQ

ES Con Synthesis tienes un control EQUILI,BREE
continuo de tu produccion. Después RELEVACION DE
de haber impostado la temperatura LA TEMDRATURA
adecuada, decidido la velocidad de BA
movimiento de la cinta, preparado tu
receta y haberla apoyado sobre la cint
puedes pensar en otras cosas.

SYNTHESIS te permite controlar:
Temperatura (detecaon dela

temperatura media a traves de 2 sondas)
programa de coccion
coccion
istencias [SYNTHESIS
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NOUVELLE CARTE TEMPERATURE DE CUISSON TEMPS DE CUISSON
ELECTRONIQUE FR Température maximale de FR Quand le convoyeurest en
FR Concue pour permettre la gestion cuisson 320°C. Cuissons parfaites mouvement, sur I'écran des tirets
optimale de la température et la grace au systéme de ventilation. défilent les uns au-dessus des
reduction de la consommation, la autres en simulant le mouvement.

nouvelle carte SYNTHESIS gére
lntensite dela cuisson efiGarantissant. e MPERATURADE GOECION TIEMPO DE COCCION

de hautes prestations dés la plus basse

température d'utilisation. ES Temperatura maxima de coccion ES Conlared en accion, enla pantalla
320°C. Cocciones perfectas gracias los guiones se mueven hacia arribay i
ol : _' al sistema de ventilacion. hacia abajo simulando su movimiento. e
NUEVA CEDULA ELECTRONICA
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PUISSANCES

FR Gestion différenciée volite / sole.

POTENCIAS

ES Gestion diferenciada de cielo y
platea.
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10 PROGRAMMES ALLUMAGE PROGRAMME
FR Personnalisable jusqu’'a 10 FR Allumage programme
programmes en memorisant : hebdomadaire jusqu’a deux
- Temps de cuisson allumages journaliers.

- Température
- Puissances voute / sole (vers. EL]

ENCENDIDO PROGRAMADO

ES Encendido programado semanal
10 PROGRAMAS prograim sy
hasta dos encendidos diarios.
ES Personalizable hasta 10

programas almacenando:
- Tiempos de coccion

- Temperatura

. Potencias cielo/platea (vers. EL|




SCHEMA EXPLICATIF DE CUISSON DU

SYSTEME A CONVECTION

ESQUEMA EXPLICATIVO DE COCCION DEL SISTEMA DE CONVECCION

TUALIADO

VOTRE ALLIE
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FR Optimisation des flux de ventilation.
ES Optimizacion de los flujos de ventilacion.

FR Le produit, mis sur la grille qui se deplace a une
vitesse constante, est completement enveloppé
par de petits jets d'air chaud.

ES El producto. puesto sobre una red que se mueve a
velocidad constante, esta completamente envuelto
enpequenos chorros de aire caliente.

FR Cuisson toujours homogéne et constante.
ES Coccion siempre homogénea y constante.

FR Température maximale de 320°C pour des
cuissons parfaites grace au systeme de ventilation.
ES Temperatura maxima de 320°C para cocciones
perfectas, gracias al sistema de ventilacion.

FR Composants fiables et durables.
ES Componentes fiables y duraderos.




SYAINIS

AVEC SYNTHESIS VOUS POUVEZ SERVIR A TABLE L'ORDINAIRE
ET MEME L'EXTRAORDINAIRE. ESSAYEZ-LE AVEC D'AUTRES RECETTES.

CON SYNTHESIS LLEVARAS A LA MESA LO DE COSTUMBRE
Y TAMBIEN LO EXTRAORDINARIO. EXPERIMENTA CON OTRAS RECETAS.

IT Apportez vos ingredients dans notre EN Traigan sus propios ingredientes a nuestro
laboratoire. Nous serons heureux de cuire votre taller. Estaremos contentos de cocer juntos
recette avec vous, en vous démontrant que Ie's i‘-\’[q“f ra rer]%t ,'clemos'tra;ndoles que los hornos

fours SYNTHESIS n‘ont pas de limites deuculsson SYNTHESIS no tienen limites de coccion.
-

MODULAIRE

E AIF COCCION GAMA
NTILADO INTELIGENTE MODULAR

SIN LIMITES

LM
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NOS CONSEILS

DE CUISSON

NUESTRAS SUGERENCIAS DE COCCION

PRODUIT TEMP. TIME

PRODUCTO °C

Petits pains au lait Bocaditos de pan de leche 170 14

Loup de mer Robalo al horno 220 15

Croissants Surgelé Croissant Congelado 150 e

(décongelé pour 2 h) [descongelar por 2 h)

Blanc de poulet au vin Pechuga de pollo al vino blanco 190 15

Tranche pizza |pré-cuisson| Pizza al metro [Precoccion) 250 5 Plague
Bandeja

Tranche pizza (Cuisson finale| Pizza al metro [Coccion finall 250 3

Petites pizzas de pate feuilletée Pizzetas masa hojaldre 200 15

Brochettes de viande et legumes Broguetas de carne y verdura 190 25

Strudel 200 18’

Gateau au chocolat Torta de chocolate 180 25’

) ’ ’ , Plaque trouée

Baguettes pré-cuites sous vide Baguettes envasadas 180 7 e

Pizza ronde américaine Pizza redonda tipo americano 275 6’ Tapis métallique
grillage

Pizza ronde italienne Pizza redonda tipo italiano 320 35 -45% Redecilla

Ailettes de poulet Alas de pollo 205 25 S
Cacerola

Bruschette 270 215"

Aubergines grillees Berenjenas asadas 320 6'30 Directement sur tapis

Poivrons grilles Pimientos asados 320 6'30 metAalllque Ellecs

Directamente

Courgettes grillees Zapallitos asados 320 6'30’ Seione e

Bretzel Roscos 280 420

Cannelloni avec ricotta et épinards Canelones conrequeson y espinacas 170 25’

Hamburger au fromage Hamburguesas con queso 190 15

Lasagne Timbal de lasanas 170 20’

Pommes de terre au four Patatas al horno 170 30

Poivrons au four pimientos al horno 170 43 Cuvetteenaluminium

Fuente de aluminio

Boulettes Albondigas 190 12'

Tomates grillées Tomates asados 170 12'

Roast Beef 190 15’

Tortillas avec poivrons Tortillas con pimientos 200 20

Tartellette aux pommes Tartinas con manzanas 190 16’ Moules en a"‘%’r

Molde en acero inox
Paella (cuisson finale| Paella (coccion finall 290 12°-1% Paellera




LA GAMA SYNTHESIS

CREEZ VOTRE FOUR,
AVEC LES MULTIPLES

COMBINAISON
DE SYNTHESIS

Tous les fours SYNTHESIS sont
superposables. Vous pouvez multiplier
la productivite en utilisant le potentiel
maximum uniguement durant les
heures de pointe, et utiliser seulement
un module de cuisson, donc avec une
economie d'énergie, durant les moments
de faible affluence.

Todos los hornos SYNTHESIS son
superponibles. Se puede multiplicar
la productividad utilizando su maximo
potencial solo enlas horas pico y
aprovechar un solo modulo de coccion, con
el consiguiente ahorro energetico, enlos
momentos de menor afluencia.
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LA GAMME SYNTHESIS

LA GAMA SYNTHESIS

SYNTHESIS LINE

FR Vous pouvez aligner plusieurs modules avec une bande d'entrainement unique
pour une production semi-industrielle de pizzas, produits de boulangerie et cuisson
de léegumes : aubergines, courgettes, poivrons, etc.

Vous pouvez compléeter votre installation en associant a la ligne SYNTHESIS des grills,
des cellules de refroidissement et des machines pour I'emballage.

ES Se pueden alinear mas modulos con una sola red de arrastre, para una
produccion semi-industrial de pizza, productos de reposteria y panaderia y coccion
de verduras: berenjenas, calabacines, pimientos, etc. ) ( §
Tambiéen para completar el sistema, se puede combinar la linea SYNTHESIS con -
parrillas, abatidores de temperatura y maquinas de envasado.

PRODUCTIVITE INDICATIVE POUR REALISER DES BASES PIZZA PRECUITES

PRODUCTIVIDAD INDICATIVA PARA REALIZAR BASES PIZZA PRECOCIDAS

PRE-CUISSON 60%

PRE-CUISSON 80% PIZZA GARNIE BASES PIZZA AVEC TOMATE

MODELE PRE-COCCION 80% ~ 4 o

MODELO plzzA CON ADEREZO BAS@@EPICZC;ECLI%II\\II ETgI\/jIATE
500 GR 300 6R

PCS/H-PZ/H peS/H - p2/H

2 SYNTHESIS 12/100 E/MC DIG 500 670

2 SYNTHESIS 12/100 GAS/MC DIG 500 670

3 SYNTHESIS 12/100 E/MC DIG 750 1000

3 SYNTHESIS 12/100 GAS/MC DIG 750 1000
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DIM. VITESSE PUISSANCE**
MODELE AxBxH cm TEMP. - ONVOYEUR POIDS POTENCIA**
MAX PESO

MODELO EXT INT .c VELOCIDADRED kg gaskW  élect./elect.

; 2 min - max (Keal/n) (kw)
2 SYNTHESIS 12/100 E/MC DIG 4400x1860x1200  3250x1000x100 320 40"-65 1250 - 30
2 SYNTHESIS 12/100 E/BM 155,5x130x48 - - - 475 - -
3 SYNTHESIS 12/100 E/MC DIG 6350x1860x1200  5200x1000x100 320 -0 1900 - 135
3 SYNTHESIS 12/100 E/BM 155,5x130x48 - - - 475 - -
2 SYNTHESIS 12/100 GAS/MC DIG 4400x1860x1200  3250x1000x100 320 40"-65 1300 (77_‘-11000) 18
2 SYNTHESIS LINE 12/100 GAS/BM 171,5x130x48 - - - 49 - -
3 SYNTHESIS 12/100 GAS /MC DIG 6350x1860x1200  5200x1000x100 320 1-10 2000 (112331500) 27
3 SYNTHESIS LINE 12/100 GAS/BM 171,5x130x48 - - - 49 -




LA GAMME SYNTHESIS

LA GAMA SYNTHESIS

SYNTHESIS 06/40

PUISSANCE**

DIM. VITESSE
AxBXH m TEMP. o voveur  ENTRAXE pmgg POTENCIA**
ot Nt ev vetocpaprep NTEREJE S PESO Tosy  ect/
: : min - max Keal/h| elect. [kw)
EL. 98x130x44 40x58x35 320 1:45"-30° 6.25 105 - 7.9
Gas 103x130x44 40x58x35 320 1:45"-30° 6.25 15 9(7700] 044
E) INFo PIZzA
PIZZA ITALIENNE* TEMPS DE CUISSON N° PIZZAS /HEURE
PIZZA ITALIANA* TIEMPO DE COCCION N° PIZZAS/HORA
0cm15(80gr. 35-4 145 - 115
BASE BASE
0cm20 (145 gr 35-4 80-75
DIM. POIDS PESO
AXBXH cm kg 0cm25(230gr) 35-4 45-40
1-2MC 3MC 1-2MC 3MC 0cm30(330gr) 35-45 35-25
EL. 715x58x63 715x58x40 285 23 0 cm35(450 gr) 4-45 27-21
Gas 76.5x58x63 76,5x58x40 30 235 0cm 40 (585 gr | 4-5 21-18
DIM. VITESSE PUISSANCE**
worlen TR convoveun  EWTEE P05 eorenci
EXT INT .c VELOCIDADRED mm kg askW  élect /eléct.
: : min - max (?(cal/h) [kw)
EL. 126x175x49 50x85x10 320 1:45"-30° 125 180 - 4.2
Gas 126x175x49 50x85x10 320  1:45"-30° 12,5 200 (11236%5) 0.44
€ INFo PIZZA
PIZZA ITALIENNE* TEMPS DE CUISSON N° PIZZAS /HEURE
PIZZA ITALIANA* TIEMPO DE COCCION N° PIZZAS /HORA
0 cm20(145gr) 35-4 135- 120
BASE BASE
0cm 25 (230 gr)) 35-4 90 - 80
DIM. POIDS PESO
AXBxH cm kg 0cm30(3304r) 35-45 60 - 50
1-2MC 3MC 1-2MC 3MC 0cm 35 (450 gr)) 35-45 45-35
EL. 104x85x53 104x85x18 345 15 0cm40(5854gr) 4-5 30-25
Gas 104x85x59 104x85x18 345 15 0cm 45 (740 gr ) 45-55 25-20

20



BASE BASE

DIM. POIDS PESO
AxBxH cm kg

1-2MC 3MC 1-2MC 3MC
EL. 120x110x56 120x110x17 385 17.5
Gas 132x110x56 132x110x17 40 18

SYNTHESIS 11/65

zanolli.it

e T oo TISE 003 soriice
EXT INT oc VELOCIDAD RED mm kg gaskW  elect./eléct.
: min - max [Keal/h) (kw)
EL. 140x200x55 65x110x10 320 2':20" - 30° 12,5 222 - 18.5
Gas 155x200x55 65x110x10 320  2':20" - 30° 12,5 252 (zgééo) 0.44
€ wropizza
PIZZA ITALIENNE* TEMPS DE CUISSON N° PIZZAS/HEURE
PIZZA ITALIANA* TIEMPO DE COCCION N° PIZZAS/HOPA
0 cm25 (230 gr) 35-4 155 - 135
0cm30(3304r) 35-45 120 - 90
0cm 35 (450 gr | 35-45 90-70
0cm40 (585 gr| 4-5 50 - 40
0 cm45 (740 gr) 45-55 35- 30
0cm50 (915 gr) 5-6 25-20

SYNTHESIS 12/80

BASE BASE

DIM. POIDS PESO
AxBxH cm kg

1-2MC 3MC 1-2MC 3MC
EL. 144x120x54 144x120x18 42 19.5
Gas 144x120x54 144x120x18 42 19.5

* Evacuation gaz de combustion: A1
*Descarga humos de gases quemados: Al

bl TR comovun SN PO0s orenoar
EXT INT. .c VELOCIDADRED mm kg gaskW  elect /elect,
min - max [Keal/n) ]
EL. 165x218x60 80x120x10 320 1:45" - 30" 12,5 295 - 249
Gas 168x218x60 80x120x10 320 1:45" - 30° 12,5 315 (23260) 044
€ INFo PizzA
PIZZA ITALIENNE* TEMPS DE CUISSON N° PIZZAS /HEURE
PIZZA ITALIANA* TIEMPO DE COCCION N° PIZZAS/HORA
0cm25(230 gr)) 35-4 220 - 200
0cm30(3309gr) 35-45 155 - 120
0cm 35 (450 gr | 35-45 110 - 90
0 cm 40 (585 gr | 4-5 90-70
0cm45 (740 gr 45-55 50 - 40
0cm50 (915 gr) 5-6 35-30



22

LA GAMME SYNTHESIS

LA GAMA SYNTHESIS

SYNTHESIS 12/100

DIM. VITESSE PUISSANCE**

AxBXH m TEMP. . voveur  ENTRAXE  POIDS POTENCIA**
Ext Nt er vetocpaprep NTEREE S PERO Tan et /et
min - max (Keal/n) [kw)
EL. 182x245x72 100x130x10 320 2::20" - 30° 125 450 - 449
Gas 198x245x72 100x130x10 320 2::20" - 30° 125 490 l3§-%0) 0.88
BASAMENTO BASE
DIM. PESO WEIGHT
AxBxH cm kg
1-2MC 3MC 1-2MC 3MC
EL. 155,5x130x48 - 475 -
Gas 171,5x130x48 - 49 -
€ NFoPizza
PIZZA ITALIENNE* TEMPS DE CUISSON N° PIZZAS /HEURE

PIZZA ITALIANA* TIEMPO DE COCCION N° PIZZAS /HORA

pcm25(230gr) 35-4 330 - 290

0cm30(330gr| 35-45 200 -170

0cm 35 (450 gr) 35-45 150 - 120

0 cm 40 (585 gr| 4-5 105 - 85

0cm45 (740 gr)) 45-55 75 -85

0cm50(915gr) 5-6 60 - 50

* Lesinformations indiquées sont relatives aux pizzas de type MARGHERITA (pizza fine avec tomate
et mozzarella]. dont le poids total (crue) estindiqué entre parentheses. Les données peuvent varier
sensiblement selon Ia composition de la pate et des ingrédients.

* Lasinformaciones referidas son relativas a pizzas del tipo MARGHERITA (p/'zza delgada con mozzarella y
tomate} del peso total (a crudo/ especificado entre paréntesis. Los datos pueden variar sensiblemente
en funcion de la composicion del empaste y del relleno

** L'information se réfere al'allumage et au régime maximum du four. La consommation moyenne
réelle, qui dépend de la modalité d'utilisation du four, peut aussi correspondre a 50% de la puissance
maximale utilisee.

** | os datos se refieren a la aceleracioninicial y al réegimen méximo del horno. El consumo medio
real, que depende del modo en el cual se utiliza el horno, puede corresponder hasta el 50% de la
potencia maxima empleada.
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SYNTHESIS 05/40 COMPACT

DIM. VITESSE PUISSANCE
AXBXH cm TEMP. CONVOYEUR ENTRAXE POIDS POTENCIA
MAX VELOCIDAD RED INTEREJE PESO gas kW élect./elect
EXT. INT. ¢ min - max mm “ [keal/h) fow]]
80x127x39  40x57x9 320 2" - 30 6.25 77 - 6.3
BASAMENTO BASE
DIM. PESO WEIGHT
AxBxH cm kg
1-2MC 3MC 1-2MC 3MC
EL. 69x53x64.5 69x53x44,5 18,5 16

N
(gig) INFO PIZZA

PIZZA ITALIENNE*
PIZZA ITALIANA*

0cm15(80 gr)
0cm 20 (145 gr |
0cm25 (230 gr.)
©cm30(3309r)
0cm 35 (450 gr)
0cm 40 (585 gr|

TEMPS DE CUISSON

N° PIZZAS /HEURE

TIEMPO DE COCCION N° PIZZAS/HOPA
35-4 145 - 115
35-4 80-75
35-4 45 - 40
35-45 35-25
35-45 27-21
4-5 21-18

®s

VOLTAGE STANDARD FOURS ELECTRIQUES:
VOLTAJE ESTANDAR HORNOS ELECTRICOS
400Vac 3N 50 ou/0 60Hz

VOLTAGE STANDARD FOURS A GAZ:
VOLTAJE ESTANDAR HORNOS A GAS:
230Vac IN 50 0u/0 60Hz - G20

CONSOMMATION FOURS A GAZ / CONSUMO HORNQS A GAS:
1kW/h (860.5 Kcal = 0,106 m3/h gas metano / natural
gas). 1kW/h (8605 Kcal = 0,078 kg/h gpl / Ipg)
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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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