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THE ULTIMATE
BAKING
EXPERIENCE

Genius is a versatile tool, not only able to professionally bake top
quality pizzas, but also for cooking bakery and pastry products.
The distinguishing feature in Genius is the fan assisted baking.

Genius & uno strumento versatile che permette di cuocere
professionalmente pizze di altissimo livello qualitativo ma non solo:
puod anche essere impiegato per la cottura di prodotti da panificazione
e pasticceria.

Genius ist ein vielseitiges Gerat zum professionellen Backen von Pizzen
auf héchstem Qualitatsniveau, aber nicht nur: Es kann auch zum

Zubereiten von Backwaren und Konditoreiprodukten verwendet werden.

Genius est un appareil polyvalent qui permet de cuisiner de maniére
professionnelle des pizzas de la plus haute qualité, mais pas seulement :
il peut également étre utilisé pour la cuisson de produits de pain et de
pétisserie.

Genius es un instrumento versatil que permite cocer profesionalmente
pizzas de altisimo nivel de calidad, pero ademas, también puede
emplearse para la coccion de productos de panificacion y pasteleria.

Genius — yH1BepcasnbHbIn NPUB0opP, NO3BONSKOLLNA NPO(ECCUOHANBHO
rOTOBWTb MWLLbI BEICOYANLLErO KAYeCTBa, 1N HE TOMbKO: MOXET TakKe
MCMONBb30BaTLCS A5 MPUrOTOBIEHNS XN1E€606YN0YHBIX N KOHAUTEPCKNUX
n3gennin
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GENIUS
SERIES

ELECTRIC OVEN - STATIC OR CONVECTION OVEN
= MECHANICAL OR DIGITAL CONTROLLED
Stainless steel front and pre-painted structure

FORNO ELETTRICO - STATICO O VENTILATO - MECCANICO O DIGITALE
Facciata in acciaio inox e corpo in pre-verniciato

ELEKTRISCHE OFEN - STATISCHE ODER KONVEKTIONSOFEN -
MECHANISCHE ODER DIGITALE
Edelstahlvorderseite und lackiertstahlaufbau

FOUR ELECTRIQUE - STATIQUE OU VENTILE - MECANIQUE OU
NUMERIQUE
Facade en acier inoxydable et corps pré-peint

HORNO ELECTRICO - ESTATICO O DE CONVECCION - MECANICO
O DIGITAL
Frente de acero inoxidable y cuerpo pre-pintado

ONEKTPOMEYb - CTATUMECKASA UM KOHBEKLIMOHHAA MEYb -
ANIEKTPOMEXAHUYECKUM YNPABJIEHUEM U LUGPOBAA CUCTEMA
YMPABJEHUA

MepeaHss NaHesb 13 HEPXKABEIOLLIEN CTaM 1 KOPMYC 3 OKPALLIEHHON CTanm

@ prismafood.com
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Product concept by Sergio Dus

Design by Boscariol Associati

PATENT PENDING




Genius is a professional oven with minimal but authentic design.
Easy to clean, suitable for various baking needs:

from bread to pastries, pizza to gastronomy.

Stainless steel chamber, heating elements inside stone.

Thanks to the innovative control system, Genius is able to quickly
reach the desired temperature with a considerable energy saving.
Also available with steamer. The ventilated chamber guarantees
a uniform baking of the food.

Genius, una linea di forni professionali dal design minimale e ricercato.
Facili da pulire, sono adatti a diverse esigenze di cottura: dal pane
alla pasticceria, dalla pizza alle preparazioni gastronomiche. Camera
in acciaio inox, resistenze interne alla pietra. Grazie ad un innovativo
sistema di controllo, Genius permette di raggiungere la temperatura
desiderata in tempi ridotti con un significativo risparmio energetico.
Disponibile anche con vaporiera. La camera ventilata garantisce

una cottura uniforme dei cibi.

Genius ist eine Serie professioneller Ofen mit minimalistischem

und ausgesuchtem Design. Die Ofen sind leicht zu reinigen und eignen
sich fUr unterschiedliche Garanforderungen: Von Brot bis zu Geback
und von Pizza bis zu gastronomischen Zubereitungen.
Edelstahlkammer, interne Widerstande mit Stein. Dank eines neuartigen
Steuerungssystems kénnen mit Genius-Ofen die erforderlichen
Temperaturen schnell erreicht und somit Energie gespart werden.

Auch verflgbar mit Dampfgarfunktion. Die ventilierte Kammer
gewabhrleitet ein gleichmaBiges Garen der Speisen.

GENIUS
SERIES

Genius, une ligne de fours professionnels au design minimaliste

et recherché. Faciles a nettoyer, ils sont adaptés a différentes exigences
de cuisson: du pain a la patisserie, de la pizza aux préparations
gastronomiques. Chambre en acier inox, résistances a l'intérieur de

la pierre. Grace a un systéme de contrdle innovant, Genius permet
d’atteindre la température désirée dans des temps réduits avec une
importante économie d’énergie. Disponible également avec vaporeur.
La chambre ventilée garantit une cuisson uniforme des aliments.

Genius, una linea de hornos profesionales de disefio minimalista

y sofisticado. Faciles de limpiar, se adaptan a distintas necesidades de
coccién: desde el pan a la pasteleria, desde la pizza a las preparaciones
gastrondmicas. Camara en acero inoxidable, resistencias incorporadas
en la piedra. Gracias a un innovador sistema de control, Genius permite
alcanzar la temperatura deseada en breve tiempo con un significativo
ahorro energético. También disponible con vaporera. La camara
ventilada garantiza una coccién homogénea de los alimentos.

Genius, NMHVA BOCTPE6OBaHHbIX MPOMECCHIOHA TBHBIX MeYel
MUHUMaSIMCTUYHOMO An3aiiHa. J1erko YicTsTes, NoaxoasT 4ns
MPUrOTOBSIEHNS CaMblX PAa3HO0DPAa3HbIX KyLLaHMn: OT xiieba [o
KOHOVTEPCKUX U3AENMIA, OT MMLLBI A0 raCTPOHOMUYECKX B0, Kamepa
3 HePXKaBEtOLLIE CTauM, BHYTPEHHE HarpeBaTesbHble SM1eMeHTbI
BHYTPY KamHsl. Briaropapst MHHOBaLWIOHHOM CrICTEME YrpaBieHs
Genius No3BOSET AOCTVHb XKENAEMON TEMMEPATYPbI B CKaTbIE CPOKA
PV 3HAYUTEIBHOM SHEPrOCOEPEXEHNN. B Hanmumm Takke Mofeb ¢
ncnaputenem. BeHTuimpyemas kamepa rapaHTpyeT paBHOMEPHOE
MPUrOTOBIEHVE MULLIN.
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Available stainless steel hood
with Condensation Kit on request.

Disponibile cappa in acciaio inox con,
a richiesta, Kit Condensazione fumi.

Mit Edelstahlhaube oder auf Wunsch
mit Dampfkondensationsset erhaltlich.

Hotte a four disponible en acier inox avec kit

Simple user interface with touch panel control
board.

Interfaccia utente semplificata con sistema
touch panel.

Vereinfachte Bedienerschnittstelle mit dem
Touch Panel System.

Interface utilisateur simplifiée avec systeme tactile.

de condensation de fumées sur demande.

Disponible campana de acero inox, a pedido

Interfaz de usuario simplificada con sistema
touch panel.

con juego de Condensacion de humos.

B Hanmumm neyHas BbITsXKKa U3 Hep>KaBetoLLIen
CTa/IM C CUCTEMOW KOHAEHCaLMN napa.

YNpPOLLEHHbIN MHTEPMENC NONb30BaTE S
C CEHCOPHOW NaHesbio yrpaBieHus.
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This peculiarity offers several advantages, just as the even bake
into the cooking chamber (there is no need to turn pizzas halfway
in the baking process), and the preparation time is clearly reduced
when compared to traditional ovens.

La caratteristica principale di Genius ¢ la cottura ventilata.

Questa peculiarita offre numerosi vantaggi come I'uniformita di cottura
all'interno della camera (il pizzaiolo non deve ruotare la pizza a meta
cottura per ottenere I'uniformita) e tempi di preparazione nettamente
inferiori rispetto ai forni tradizionali.

Das Hauptmerkmal von Genius ist die Umluft. Diese Besonderheit bietet
viele Vorteile wie die GleichméaBigkeit des Backvorgangs in der Kammer
(der Pizzabacker muss die Pizza nicht wahrend des Backprozesses
wenden, um gleichmaBige Ergebnisse zu erzielen) und deutlich kirzere
Zubereitungszeiten im Vergleich zu herkémmlichen Ofen.

La caractéristique principale de Genius est la cuisson ventilée.

Cette particularité offre de nombreux avantages, tels que I'uniformité
de la cuisson a I'intérieur de la chambre (le pizzaiolo ne doit pas faire
pivoter la pizza a mi-cuisson pour obtenir une uniformité) et les temps
de préparation sont bien inférieurs a ceux des fours traditionnels.

La principal caracteristica de Genius es la coccién ventilada.

Esta peculiaridad ofrece numerosas ventajas como la uniformidad

de coccidn en el interior de la camara (el pizzero no debe girar la pizza

a mitad de la coccion para obtener la uniformidad) y tiempos de
preparacion decididamente inferiores respecto a los hornos tradicionales.

["NaBHOW XapaKTepUCTUKON neurn Genius SBASETCS BEHTUWIMPOBaHHas
rotoBka. [JaHHast 0COBEHHOCTb AAET PSIA MPEVMYLLIECTB, TaKMX

Kak paBHOMEPHOCTb MOTOBKM BHYTPU Kamepsb! (M LLiaMerikepy He
MPUXOAUTCS MOBOPAYMBATH HAMOJOBVHY FOTOBYHO MULILLY, UTOObI MOJTYHNTH
PaBHOMEPHYHO IMOTOBKY) U 3HAYATETBHOE COKPALLIEHVE BPDEMEH FOTOBKM MO
CPaBHEHWIO C TPAAVILIOHHBIMI MeYamMu.



MORE ADVANTAGES WITH VENTILATED OVEN
The lateral fan withdraws air out of the cooking

chamber and releases it from the specific upper
diffuser.

TUTTO IL VANTAGGIO DELLA COTTURA
VENTILATA

La ventola laterale aspira I’aria dalla camera di
cottura per poi reimmeterla nuovamente attraverso
il diffusore superiore appositamente studiato.

ALLE VORTEILE EINES UMLUFTOFENS

Der seitliche Liifter saugt die Luft aus der
Backkammer ab und fihrt sie anschlieBend durch
den speziell entwickelten oberen Diffusor wieder ein.

TOUT L’AVANTAGE DE LA CUISSON VENTILEE
Le ventilateur latéral aspire 'air de la chambre
de cuisson puis le réinsére a travers le diffuseur
supérieur spécialement congu.

TODA LA VENTAJA DE LA COCCION VENTILADA
El ventilador lateral aspira el aire de la camara

de coccioén para luego reintroducirlo

nuevamente a través del difusor

superior especialmente estudiado.

BCE MNPENMYLLIECTBA

BEHTUTIMPOBAHHOW TOTOBKI

BOKOBO BEHTUSTOP BCackiBaeT BO3MYX

BapO4HOWN Kamepebl, 3aTeM CHOBa ero

BMyCKaeT C NMOMOLLIO CreuyanbHo
paspaboTaHHoro BepxHero anddysopa.

Stainless steel chamber.
Camera in acciaio inox.
Kammer aus Edelstahl.
Chambre en acier inox
Cémara de acero inox.

Kamepa 13 HepxagetoLLe CTam.

Stand in stainless steel
can be combined with GENIUS
ovens

Supporti in acciaio inox abbinabili
a forni Genius

Untergestelle aus edelstahl
mit Genius Ofen kombinierbar

Supports en acier inoxydable
pouvant étre associés aux fours
Genius

Soporte de acero inoxidable
compatibles con hornos Genius

Mopcraska 13 Hep>KaBe+ou491?1 Ctann,
coveTaemas ¢ nevamu Genius
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Steam generator available on request,
ideal for bakery and pastry.

Disponibile con vaporiera (optional),
ideale per panificazione e pasticceria.

Verfugbar mit Dampfgarfunktion (optional),
ideal fur Bakeware und Gebéck.

Disponible avec vapeur (optional), idéal pour
boulangerie et patisserie.

Disponible con vaporera (optional),
ideal por panificacion y pasteleria.

[LocTynHo ¢ MefneHHosapkol (Onums), naeansHo
MOAXOANT AJ151 BbINeYKM xneba 1 KOHAUTEPCKYIX.
n3nennii.

GENIUS
SERIES

Thanks to the innovative control system Genius
is able to quickly reach the desired temperature
with a considerable energy saving.

Raggiunge la temperatura desiderata in tempi
ridotti con un significativo risparmio energetico.

Erreicht die gewlnschte Temperatur in kurzer
Zeit mit erheblicher Energieeinsparung.

Atteint la température désirée dans des temps
réduits avec une importante économie d'énergie.

Alcanza la temperatura deseada en tiempos
reducidos con un significativo ahorro energético.

O3BONSIET AOCTNYb XKESTaeMOon TemnepaTtypb!
B CXKaTble CPOKU NPV 3HAYUTENTBHOM
SHEProcOHEepeKeHNN.
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Made in Italy
THINK QUALITY!
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PRISMAFOOD Srl
Via Tabina, 18 - 33098 Valvasonge Italy

Tel. +39 0434 85081 - Fax +39 0434 857878
info@prismafood.com - www.prismafood.com



