NEAPOLITANPIZZAOVEN
MODELLO 1Z4

"The oven that revolutionised the world of Neapolitan pizza!
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Formo eletirico Napolelaro per pizza Nepoletana rm}‘ I ZZ a

Il forno che ha rivoluzionato il mondo della pizza napoletana.

Tutto il know-how di Izzo forni e stato in esso riversato. Estetica accattivante, utilizzo di materiali
pregiati a sprezzo di ogni risparmio produttivo, cura artigianale evidente in ogni dettaglio, rendono
impareggiabile la serie IZZONAPOLETANQ

" Fatto a mano ', inimitabile ma, soprattutto, INEGUAGLIABILE a livello di prestazioni. Temperatura
perfettamente distribuita e mantenuta grazie allesecuzione a mano delle resistenze. Suolo di cottura in
mattoni di argilla del tipo " Biscotto di Sorrento " per l'esecuzione della vera pizza napoletana da protocollo
AVPN e di tutti i prodotti cotti al suolo.

CARATTERISTICHE TECNICHE

« Suolo camera di cottura in mattone d' argilla del tipo del tipo " Biscotto di Sorrento " da 45
mm.di spessore

» Cielo camera di cottura, unico sul mercato, in mattoni refrattari di mm. 40
di spessore scanalati per alloggio resistenze con porzione a vista

« Indipendenza di accensione resistenze del suolo e del cielo

» Termoregolazione elettronica di massima precisione della temperatura in
camera

« Timer elettronico per l'accensione a tempo programmabile

» Resistori a spirale in nichelcromo nudo 80/20 distesi a mano con stesura a
potenza differenziata

« Isolamento termico in lana di roccia ad alta coibentazione

« Scheda elettronica di controllo, per il risparmio

energetico inserita frontalmente " a scomparsa"

DOTAZIONE DI SERIE

« Davanzale e cornice della bocea in pietra lavica naturale.

o Sportello isolato di chiusura camera

« Supporto strutturale montato su ruote girevoli a scomparsa

e Ampio vano portaoggetti inferiore dotato di doppia anta.

¢ Zoccolo inferiore rimovibile per movimentazione con transpallet/
carrello.

¢ Scheda Iz-smart con controllo da remoto tramite app dedicata APPROVATO
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SPECIFICHE DIMENSIONALI E SCHEMI TECNICI (\\‘ 17270

NEAPOLITANPIZZAOVEN
MODELLO 1Z4

SCHEMI DELLE MISURE E INGOMBRI
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DATI TECNICI PRINCIPALI QUOTE E DIMENSIONI

Capacita di cottura 4 Pizze (33 cm.) Misure Esterne 110 x103 +30 (pietra vulcanica) x176h cm
Alimentazioni Volt 380-415V3N (Opz V230 3) Misure Interne 74,5 x 82 x 16h cm

Potenza Massima  11.700 Watts Vano Inferiore 105 x 95 x 55h. cm

Consumo Medio 7,8 kW/h Dimensioni imballo 120 x 150 x 195h

Peso Netto Forno 480 kg Peso Lordo Imballato 520 kg.

CONFIGURAZIONI SU RICHIESTA & OPTIONAL

e Pannello di controllo iz-touch . e Versione da banco

¢ Incisione personalizzata del Brand sulla banda in rame e Finiture e verniciature frontali personalizzate (Colori RAL)

I1zzo Forni S.rl. Tel: +39 0817801141 Email: info@izzoforni.it  Web: www.izzoforni.it Made in Italy « Napoli




