


La empresa PEVA nace en febrero de 1983 con los socios Perilli y Vadini.

La idea es la de fabricar hornos de lefia y parrillas de carbén tanto para el
uso profesional como doméstico, para una comida sana y genuina, utilizando
siempre combustibles naturales!

Nuestra produccién tiene un proceso artesanal, todos los productos estan
realizados completamente a mano con un particular cuidado en los detalles y
en el refinamiento usando siempre materiales de alta calidad.
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Hoy en dia hay muchas posibilidades de poder escoger un horno de lefia, nor-
malmente todos estan orientados al mercado de la pizzeria y a la coccién de
la pizza. El concepto del horno Peva se vuelca hacia esta visién y proporciona
soluciones basadas en la versatilidad, practicidad y economia del ejercicio.
Los hornos PEVA estan estudiados para cocer tanto pizzas contemporanea-
mente en tres minutos, como pan, asados, cerdo y cordero.

Ningun otro horno del mercado ofrece tanto.

Por la particular estructura, por el plano refractario patentado, por la homoge-
neidad de la distribuciéon del calor, por la combustion indirecta, hacen de los
hornos PEVA los mas versatiles, econdmicos y practicos disponibles hoy en
el mercado.

Sean con uno o dos planos, el concepto del horno de PEVA es o mismo: fuego
indirecto. La camara de combustidén esta puesta hacia abajo y esta separada
de la camara de coccidn. La llama viva calienta la base, mientras que los

— humos de combustion pasan a través de un
interespacio lateral. Durante el recorrido
dan calor a la camara la cual calienta
uniformemente toda la superficie. Los
dos planos refractarios se calientan
indirectamente por las llamas. Este sistema
evita que la comida esté en contacto con
los humos de combustion y con las cenizas,
evitando asi contaminacion alimentaria:
con ello los hornos PEVA cumplen la
normativa Europea.




Por su facil instalacién, basta conectarlo a la salida de humos y ya esta
operativo.

No necesita autorizaciones de los bomberos.

Porque cumple todas las normativas europeas en cuanto a temas de
seguridad y salud.

Por su bajo consumo de combustible sélido: consume menos y al mismo
tiempo ahorra.

Por la alta calidad en los materiales empleados.
Por el cuidado y especial acabados.
Por su versatilidad: puede cocer pizza, pan, asados.

Por su uniformidad de coccidn: no necesita girar o remover la comida
durante el proceso.

No necesita estar revestido exteriormente.
Su estructura sélida garantiza su duracién en el tiempo.

Puede ser construido bajo especificas exigencias en cuanto a las
dimensiones de la camara.

La comida no se contamina por los humos de la combustién ni de las
cenizas, que modifican el sabor de los alimentos.
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Horno K60
La gama de los hornos serie K consta de 2 modelos: K60 con un plano de

coccion y el K60 con dos planos de coccién. Las dimensiones de los dos
modelos son las mismas, en el modelo a dos planos el acceso a la camara
viene dado mediante la apertura de las puertas con cierre acompasado.




Horno serie S
La serie S dispone de tres modelos: S35, S55 y S60. Todos los modelos

tienen dos camaras de coccidn y se diferencian por las dimensiones externas
e internas. El acceso a las camaras viene dado por la apertura de las puertas
con cierra acompasado, que actua al mismo tiempo de base de apoyo.
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Los hornos PEVA son el resultado de un atento estudio y de una gran
experiencia madurada sobre el campo. Su particular estructura, la
camara de combustién a fuego indirecto, hacen que el calor venga
y se distribuya uniformemente por el interior. Los planos de coccién
son el producto de una minuciosa busqueda y de un estudio particular
que ha permitido individualizar los componentes idéneos para obtener
un refractario unico en su género. Son capaces de acumular el calor
producido por la combustién pasandolo luego a la comida de forma
uniforme, consiguiendo una coccién optima.

Son estas particularidades que hacen que los hornos PEVA sean
particularmente indicados para la coccion de pan y de todos aquellos
productos con un alto contenido de humedad.

El horno debe distribuir la temperatura justa lentamente, dando paso al
refractario a acumular mucho calor, después basta con hornear y dejar
cocer sin tener que manipular y remover el producto.

De vez en cuando, necesita controlar la temperatura y ya esta: el pan
saldra jugoso a punto de servir en la mesa.







Dos son las caracteristicas importantes que un horno tiene que tener:
la calidad del refractario y la distribucién del calor. Los horno PEVA
estan realizados teniendo en cuenta estos dos factores: el refractario
esta cubierto por la patente, realizado mediante la mezcla manual de
tres componentes diferentes, provenientes de tres estados diversos.
Esto en el interior del horno se convierte en una acumulacién de calor,
distribuyéndolo después uniformemente sobre toda la superficie
y haciendo que la pizza se cueza perfectamente en tres minutos sin
necesidad de girarla.

Basta con llevar el horno a una temperatura de la camara de coccién
sobre los 270/300°, esperando que se estabilice, y empezar a hornear. En
la camara de combustidon debe haber siempre una llama bastante vivaz
aunque no excesiva a fin de garantizar una fuente de energia constante.
Una buena norma seria dejar, cada 5/6 hornadas a plena carga, al menos
2/3 minutos el horno vacio de modo que el refractario acumule nuevo
calor: con este pequefio acto seran impresionantes los resultados que
se obtendran con el horno para pizza de PEVA.










Ya hemos comentado sobre cocer pan y pizza, ahora hablaremos de los
asados: aquello que hace verdaderamente unicos a los hornos PEVA es la
gran versatilidad.

Invertir en un horno PEVA es invertir sobre un producto que se adapta a los
diferentes tipos de coccion, con gran flexibilidad, economia y practicidad.
Hemos visto como la particular composicién del plano refractario consiente
en realizar coccion por contacto, ahora valoraremos la coccion por irradiacion.
Para asar o cocer al horno se necesita tener una maquina que no recaliente
solamente la base, sino que irradie toda la camara de coccién, por todos los
lados.

El producto en coccidén debe necesariamente recibir calor y energia, por todas
las partes de forma homogénea. Esto no se puede hacer con un horno de
lefia tradicional a fuego directo. La gran ventaja de la camara de combustién
a fuego indirecto es que los humos y el calor producidos vayan acanalados
por todas las paredes del horno, y de este modo dan energia a la camara de
coccion.

Los hornos PEVA resultan ideales para cocinar asados a trozos, asados
enteros o de grandes dimensiones, cordero, cerdo y muchos otros.

PEVA es capaz de realizar equipamientos internos especiales y personalizados
para cocciones especificas: los hornos se pueden construir a medida en base
a las exigencias de los clientes.

Es justo poder decir que: aquello que para los demas es un limite, para PEVA
es un nuevo punto de partida.
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Medida con la cornisa
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Dimensiones de la
camara de coccién

@110

@110

L80xP 100

L100x P 100

L 120x P 140

Peso

1100 Kg

1250 Kg

820 Kg

1200 Kg

1400 Kg

Capacidad pizza
0 33

7+7

6+6

9+9

12+12

Capacidad
pan

25 Kg

40 Kg

35 Kg

45 Kg

60 Kg




Al4
Pescara Nord
Citta S.Angelo

Farindola

Civitella
Casanova

Catignang

Autopista A14 - Pescara Norte
A4 14 Km - 22 minutos

& [siacién FFSS. - Pescara Central
b B e e

} Aeropuerto de Abruzzo
18 Km - 29 minutos
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Griglie e Forni

Peva Service Srl
Viale Italia, 38 - 65010 COLLECORVINO (Pescara) - Italy
Tel. +39 085 820 82 84 - Fax +39.085 820 80 44
www.peva.it - e-mail: info@peva.it

ipografia LRA@CHE_ / pescara



