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Informacion General

Cualquiera de nuestros Hornos, menos el Modular, pueden tener la clpula
exterior con la forma de su eleccion.

En el caso de querer usar Lefia y gas al mismo tiempo, el mejor Horno para ello
es el de Doble Boca. La zona de combustién de la Lefa esta separada por una
rejilla metalica que no permite el paso de ceniza a la camara principal.

Nuestra base de fierro cuenta con un cajon para recoger la ceniza y facilitar la
limpieza.

Todos los Hornos pueden ser equipados con quemadores de uno, dos y tres
cafones, segun el tamafo de la boveda.

Todos los modelos, menos el Modular, a partir de 1.00 Mts de diametro interior
pueden tener Base Rotatoria. Los Hornos de Base Rotatoria tienen un cuadro de
control para regular la velocidad del giro del plato.

Los Quemadores Mecanicos y Electromecanicos tienen un cuadro de controles
frontal e incluyen un sistema de Triple Seguridad” que cierra el paso del gas en
caso de apagarse el piloto. La flama puede regularse para economizar el
consumo de gas en momentos de baja productividad.

Todos nuestros Hornos son 100% Refractarios y reforzados con Acero 304.




Capa de aire entre Cupulas.
Permite la reabsorcion del calor hacia la camara
principal.

Doble Camara Refractaria

NUEVA TECNOLOGIA

Todos nuestros Hornos, menos el Modular, cuentan
ahora con una Doble Cipula de nuestra mezcla de
concretos 100% Refractarios, reforzados con Acero 304.

Esta nueva caracteristica permite la creacion de una
capa de aire interior que evita la pérdida de calor por la
cara exterior del Horno, ahorrando hasta un 50% en el
consumo de Gas y Leiia.

La Cdapula Interior se ha reducido en altura para reducir

también los tiempos de calentamiento y coccién, lo que
hace mas eficiente su funcionamiento.
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HORNO ELITE

- Chimenea y arco frontal.

- Se adapta a todo tipo de espacio.

- Pizza lista en 90 segundos!

- En los modelos mas grandes, la cipula interna media que permite
la coccidon de carnes de gran tamafo y también cocina mixta.

Modelo : Diametro A B C D E F G Diametro : Peso Capacidad Produccion
Interior Altura : Altura : Ancho Largo Boca | Ancho Largo Tiro Kg Pizza 32 cms Horaria
Horno Base Base Horno Horno Base aproximada
PRO8B0 . 80cms : 68cms . 110 (112 | 117cms | 44x25  110cms | 132cms | 6 | 800 3 . 60 Pizzas
: i cms icms : : : : : :
155¢cms i 1565cms ¢ 67 i 950 5 . 180 Pizzas
. 181cms  180cms | 6" | 1300 | 7 . 240Pizzas |
180 cms 178 cms 8” i 1700 9 360 Pizzas
. 198cms | 200cms | 8 | 2000 | 13 . 480Pizzas |
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HORNO NAPOLI TRADICIONAL

- El Horno Tradicional mds amado por quienes prefieren la ctpula
media baja y la Pizza estilo Napolitano.

- Chimenea central.

- Muy rapido y definitivamente una estrella de la cocina de fuego.

- La clpula externa redondeada le da un aire tradicional y elegante.

Modelo Diametro A B (o D E F G éDiémetroé Peso Capacidad Produccion
: i Interior  Altura i Altura i Ancho i Largo :{ Boca | Ancho | Largo | Tiro | Kg : Pizza32cms : Horaria
¢ Horno | Base : Base : Horno Horno Base . aproximada

PRO80 : 80cms : 68cms . 110 112 | 112cms | 44x25  112cms | 112cms | 6” | 800 | 3 . 60 Pizzas
1 ! cms Cms : i : : : :

. PRO120 | 120cms | 79cms | 110 183 | 183cms | 47x29 183cms  183cms | 6” | 1300 | 7 . 240 Pizzas

_PRO140 . 140cms | 90cms = 110 185 . 185cms | 50x29  185cms . 185cms . & | 1700 | 9 . 360 Pizzas

. PRO160 . 160cms : 92cms | 110 (200 : 200cms | 50x29 200cms i 200cms i 8 i 2000 | 13 . 480 Pizzas
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HORNO NAPOLI DUE

- El Horno Tradicional mas amado por quienes prefieren la cipula
media baja y la Pizza estilo Napolitano.

- Chimenea central.

- Muy rdpido y definitivamente una estrella de la cocina de fuego.

- La cdpula externa mds rectangular le da un aire moderno y elegante.

Modelo Diametro A B C D E F G Diametro ;| Peso Capacidad Produccion
Interior Altura : Altura : Ancho : Largo Boca | Ancho Largo Tiro Kg Pizza 32 cms Horaria
Horno Base Base Horno Horno Base aproximada
PROS0 | 80cms 68cms | 110 | 118 | 117cms : 44x25 | 110cms | 117cms | 6" | 800 | 3 . 60 Pizzas
: cms cms i H : i : i i i
PRO100 | 100cms @ 79cms | 110 | 158 | 158cms : 47x29 : 158cms: 158cms | 6" | 950 4 . 180 Pizzas
i cms i cms i i
PRO120 | 120cms : 79cms | 110 | 168 . 168cms | 47x29 | 168cms | 168cms i 6 | 1300 7 | 240 Pizzas
: cms cms i : i i : i i
PRO140 | 140cms @ 90cms i 110 | 189 | 189cms : 50x29 | 189cms: 189cms | 8 | 1700 9 . 360 Pizzas
- cms | cms s s s
PRO160 | 160cms 92cms . 110 | 200 | 200cms : 50x29 | 200cms ; 200cms | 8 | 2000 | 13 | 480 Pizzas
: cms cms i : : i : i i i
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HORNO NAPOLI VULCANO

- A peticion de muchos de nuestros clientes y lanzamiento
de este 2019.

- Para quienes prefieren la clipula media baja y la Pizza
estilo Napolitano.

- Chimenea central.

- Muy rapido y definitivamente una estrella de la cocina
de fuego.

- La cdpula externa a forma de volcan le da una
apariencia moderna y orgdnica.

Modelo Diametro A B C D E F G Diametro | Peso Capacidad Produccion
Interior Altura : Altura : Ancho Largo Boca : Ancho Largo Tiro Kg Pizza 32 cms Horaria
Horno Base Base Horno Horno Base aproximada
PRO80 | 80cms | 68cms | | 44x25 | 118cms | 118cms | 6" | 800 | 3 . 60Pizzas |
100 cms - 47x29 5 180 Pizzas |
120 cms 7 240 Pizzas |
140 cms 9 . 360Pizzas |
160 cms 13 480 Pizzas
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A partir del PRO100 y del Napoli 100, puede elegir cualquiera
nuestros modelos con base rotatoria.
AN Las medidas exteriores serdn las mismas que en los modelos de Base
Fija e interiormente el plato serd 20 centimetros menor que el

didmetro total.
HORNOS NAPOLI ROTATORIOS Esadeiir?u(r)l ?’RO1 20 tendra un plato giratorio de 1 metro mientras
que un PRO140 lo tendra de 1.20 metros.
HORNOS ELITE ROTATORIOS
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HORNO MODULAR

- Favorito de quienes no tienen espacio para un Horno
circular.

- El Modular MD es para producciones grandes y es
posible afadir un médulo central para crecerlo 80 cms.

- Chimenea frontal.

- Muy rapido y definitivamente una estrella de la cocina
de fuego y la panaderia.

I c J
Modelo Diametro A B C D E F G Diametro | Peso Capacidad Produccion
Interior Altura : Altura : Ancho : Altura Boca Tiro Largo Tiro Kg Pizza 32 cms Horaria
Total Base Base Horno Total aproximada
Horno Exterior
MD110 | 76x86 162cms: 110 (120 | 40  47x20 | 10cms | 139cms | 6 | 800 | 3 . 60 Pizzas
cms i cms icms | cms 5 . 5 5
MD | 140x110 210cms 110 (178 | 65 : 47x29 | 15cms : 155cms | 6" 950 6 180 Pizzas
cms i ems icms i cms
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HORNO PRO130 Doble Boca

- Por fin un Horno de doble camara. La camara mas
pequena se usa para alimentar al horno de lefa 'y
también puede usarse como parrilla.

- Es posible elegir cualquiera de las ctpulas de los
modelos Napoli y Vulcano.

- Chimenea Central-

- Muy rapido y creemos que sera la gran estrella del 2019.

Modelo : Diametro: AXxL Altura : Altura : Ancho : Largo Boca 2° Ancho G Diametr : Peso : Capacidad : Produccion
Interior Interior Horno : Base Base : Horno : Principal : Boca : Horno Largo o Kg Pizza 32 Horaria
Camara : Camara Base Tiro cms aproximada

Principal Lena

. PRO130 | 110cms | 30x50 : Desde . 110 185 : 185 | 50x29 30x29 : 185 | 185 . & 1500 | 67 | 200 Pizzas
5 : : i79cmsi cms icms i cms i 5 5 5 5 5 5 5
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HORNOS DOMESTICOS SE: Hégalo Usted mismo.

Con una guia fotogréfica paso por paso Usted
puede armar su Horno Elite con facilidad y sin
mayores complicaciones.

Puede adquirir también la base de fierro y el
quemador Mecdnico como complemento.

Mod Diametro Altura Altura : Altura ;| Ancho : Largo Boca Ancho : Diametro | Peso | Capacidad Produccion
Interior Chimenea Horno Base Base Horno Horno Tiro Kg Pizza 32 cms Horaria
Camara A A+B B Cc F E G aproximada
Principal
MOSAICO : 110 cms 25x60 Desde i110cms:185cms i 165 | 50x29 | 185 8” i 1500 2 i 40 Pizzas
79cms i i cms i i cms i 5 5
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Modelo | Diametro A B (] D E F G Diametro | Peso Capacidad Produccion
Interior Altura : Altura ;| Ancho : Largo Boca | Ancho Largo Tiro Kg Pizza 32 cms Horaria
Horno Base Base Horno Horno Base aproximada
PRO80 . 80cms  68cms . 110 112 | 117cms | 44x25  110cms: 132cms . 6 | 800 | 3 . 60 Pizzas
{ cms icms H : : : : : :
PRO100 | 100cms @ 79cms | 110 158 | 140cms | 47x29 | 155cms: 155cms | 6" | 950 5 . 180 Pizzas
oms - ioms 5 5 5
PRO120 | 120cms  79cms | 110 183 | 165cms | 47x29 | 181cms: 180cms | 6" | 1300 | 7 . 240 Pizzas
{ cms icms H : : : : : : :




QUEMADORES MCY EM

Iraraa o HorNt

EM/IFMX

MAX

Fabricamos nuestros propios quemadores, idéneos para Centros Comerciales y
aprobados por proteccion Civil.

Las compafias aseguradoras no tienen inconveniente alguno en asegurar el local
con un Horno que tiene este tipo de Quemador.

Sistema de seguridad cierra el circuito del gas en caso de que el piloto se apague.
Sistema ODS que cierra la vdlvula al detectar una mala combustiéon en la
camara. En caso de olvidarlo encendido cierra la valvula a 600°C.

En version Mecanica o ElectroMecanica.
Gas LP y Gas Natural.
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Datos de contacto

Diana Ramos

oficina (+5255) 5243 0536/
(+5255) 3329 0288

celular / whatsapp(+5255) 4606 8801
diana@italiaforni.com

Rafael Gutiérrez 4
oficina (+5255) 5579 0789 OFICINASMEXICO
contacto@italiaforni.com

celu.lar / whatsapp (+5255) 4331 9618 - fo@italiaforni.com
rgutierrez@italiaforni.com



mailto:contacto@italiaforni.com
mailto:info@italiaforni.com
mailto:contacto@italiaforni.com
mailto:info@italiaforni.com

