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Brevetto esclusivo: consente una riduzione del 20% della potenza installata, 
lasciando inalterata la potenza disponibile (optional) 
Exclusive patent-pending system: allows installed power to be reduced by 20%, yet 
not affecting its performance (optional) 
Brevet exclusif: permet une reduction de 20% de la puissance installee, laissant la 
puissance disponible inchangee (optional) 
Exklusives Patent: ermöglicht eine Reduzierung der installierten Leistung um 20%, 
wodurch die verfügbare Leistung unverändert bleibt (optional) 

ADA?TIVE-?OWER® 
TECHNOLOGY 

Gestione proporzionale della potenza: efficacia e consumi ridotti 
Proportional power control: efficiency and low consumptions 
Gestion proportionnelle de la puissance: efficacite et consommations reduites 
Proportionale Lesitungskontrolle: hohe Energieffizienz, niedriger Energieverbrauch 

DUAL-TEM?® 
TECHNOLOGY 

Gestione separata di 2 temperature all'interno della medesima camera 
Control of 2 separate temperatures inside the same baking chamber 
Gestion separee de 2 temperatures dans la meme chambre de cuisson 
Getrennte Steuerung von 2 Temperaturen in demselben Beckkammer 

DUAL-?OWER® 
TECHNOLOGY 

Gestione separata delle potenze di cielo e platea 
Separate ceiling and floor power control 
Gestion separee des puissances du ciel et du sol 
Getrennte Steuerung für Ober-und Unterhitze 

?OWER-300STER® 
TECHNOLOGY 

Gestione dei picchi di lavoro 
For pick times 
Gestion des pics d'activite 
Verwaltung der Arbeitsspitzen 

H/\LF-LO/\D® 
TECHNOLOGY 

Carico parziale 
For half loads 
Chargement partiel 
Teillast 

ECO-ST/\ND3Y® 
TECHNOLOGY 

Gestione delle pause di lavoro 
Breaks management 
Gestion des pauses de travail 
Verwaltung der Arbeitspausen 

~ DATA-FEED® 
~ SYSTEM 
lngresso USB per importazione/esportazione dati 
USB slot for data input/output 
Fente USB pour saisir/sortir les donnees 
Nut USB zum Dateien-Ein/Ausgabe 
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II forno piu evoluto 
e customizzabile al mondo. 

Cottura perfetta per pizza, pane e pasticceria 
con il massimo risparmio energetico: -35%. 

The world's most advanced 
and customisable oven. 

Perfect baking for pizza, bakery and pastry 
with the maximum energy saving: -35%. 

Le four le plus avance 
et customisable du monde. 

Qualite de cuisson parfaite pour pizza, 
boulangerie et patisserie. 
Avec une economie d'energie maximale: 
-35% de consommation en moins. 

Der fortschrittlichste 
und anpassungsfähigste 
Ofen der Welt 

Perfektes Backergebnis für Pizza, Brot und Gebäck 
Mit der maximalen Energieersparnis: 35%. 

serieS version ICON 
ICON version serieS 
serieS version ICON 
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Cappa e superfici in acciaio inox 
Stainless steel hood and surfaces 
Hottes et surfaces en inox 
Haube und Oberflächen aus Edelstahl 

Cottura diretta su piano refrattario microrugoso 
Direct baking on micro rugged refractory deck 
Cuisson directe sur une surface refractaire micro-rugueuse 
Direktes Backen auf mikrofelsigenfeuerfesten Oberfläche 

lnnovativo porta-attrezzi laterale 
Innovative lateral tools-holder 
Porte-accessoires lateral innovant 
Innovative seitliche Werkzeughalterung 
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Ampio vetro temperato per la massima visibilita 
Wide tempered glass for maximum visibility 
Large vitre en verre trempe pour un maximum de visibilite 
Große gehärtete Scheibe für die bestmögliche Sichtbarkeit 

Apertura verso l'alto 
Upwards opening 
Ouverture vers le haut 
Türöffnung nach oben 

Camera interamente in pietra refrattaria 
Baking chamber entirely in refractory brick 
Chambre de cuisson entierement refractaire 
Backkammer komplett aus Schamottstein 

Piano in lamiera bugnata 
Embossed stainless steel deck 
Töle gaufree 
Noppen-Stahlboden 

Piano in baking stone 
Baking stone deck 
Plaque de cuisson baking stone 
Backstein-Boden 

Piano refrattario microrugoso 
Micro-rugged refractory deck 
Plaque de cuisson en refractaire "micro-rugueux" 
Scha mottstei n-Boden 

- ' 

1 • • ..-

Disponibilita di camera starbake studiata per la cottura perfetta dei grandi lievitatL 
Availability of Starbake deck designed for the perfect baking of long leavened products. 
Disponibilite de chambre starbake con~ue pour une cuisson parfaite des produits a longue levure. 
Die Starbake-Backkammer ist speziell konzipiert für beste Backergebnisse von Produkten mit langer Führung. 

81 ODE - 8105E - 8120E - 8125E 



Display intuitivo TFT a colori (5 lingue) 
Intuitive TFT colour display (5 languages) 
Display intuitif TFT a couleurs (5 langues) 
Intuitives TFT-Farbdisplay (5 Sprachen) 

Funzionalita 
Functions 
Fonctions 
Funktionen 

S1 ODE - S105E - S120E - S125E 



Caratteristiche tecniche • Technical features 
Caracteristiques techniques • Technische Daten 

Caratteristiche principali 
Mainfeatures 
Caracteristiques ftrincipales 
Haupteigenscha ten S100E S105E [§] Modulare 

Modular • • Modulare 
Modular 

S120E 

• 
Dimensioni esterne h 16130 (lxpxh) 
External size h 16130 (wxdxh) 
Dimensions externes h 16130 (lxpxh) 137x121 x36/50 137x174x36/50 166x121x36/50 
Außenabmessungen h 16130 (bxtxh) 

Dimensioni interne (lxpxh) 
Interna! size (wxdxh) 
Dimensions internes (lxpxh) 
Innenabmessungen (bxtxh) 

Piano in refrattario 
Refractory deck 
Plan en refractaire 
Schamottstein-Boden 

Piano in lamiera bugnata 
Embossed sheet deck 
Plan entöle avec bossage 
Noppen-Stahlboden 

Capacita • Productivity • Capacite • K 

[i]N. pizze/camera 
N. pizzas/deck 
N. de pizzas/chambre 
N. Pizzen/Kammer 

~ Produzione pizze/h 
Pizzas output/h 
Production de pizzas/h 
Anzahl Pizzen/h 

95x73x16/30 95x126x16/30 124x73x16/30 

• • • 

0 0 0 

pazität 

030cm: 6 030cm: 9 030cm: 8 
035cm: 4 035cm: 8 035cm: 6 
045cm: 2 045cm: 5 045cm: 3 

030cm: 100 030cm: 150 030cm: 140 
035cm: 70 035cm:140 035cm: 100 
045cm: 35 045cm: 85 045cm: 50 

Funzionalita • Functionality • Fonctionnalite • F nktionalität 

~Connettivita Wi-Fi 
Wi-Fi connectivity 
Connectivite Wi-Fi 
Wi-Fi-Konnektivität 

Gestione elettronica con display a colori 
Electronic control with colour display 
Gestion electronique avec display ä couleu~ 
Elektronische Steuerung mit Farbdisplay 

~ Multitimer di cottura 
Baking multitimer 
Cuisson multitimer 
Multitimer Backen 0 N. 100 programmi di cottura 
N. 100 baking programs 
N. 100 programs de cuisson 
N. 100 Backensprogramme 

~Ruote Castors 
Raues 
Räder 

~ Doppia illuminazione potenziata 
Reinforced double internal light 
Double eclarage potencee 
Doppelinnenbeleuchtung B Refrattario sabbiato 
Sand-blasted refractory 
Pierre refractaire sablee 
Sandgestrahlter Schamottstein 

BBandella salva-calore 
Heat-blocking blade 
Bande garde-chaleur 
Hitzeschutz 
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ADA?TIVE·?OWER® 
TECHNOLOGY 

DUAL·TEM?" 
TECHNOLOGY 

DUAL·?OWER® 
TECHNOLOGY 

• • • 

• • • 

• • • 

• • • 

• • • 

• • • 

• • • 

• • • 

0 0 0 

• • • 

• • • 

• • • 

S125E 

• 

• 

0 

030cm: 16 
035cm: 10 
045cm: 6 

030cm: 280 
035cm: 170 
045cm: 100 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

0 

• 

• 

• 

Di serie 
• Standard 

Di serie 
Standard 

Optional o Optional 
Option 
Optional 

~Alimentazione elettrica 
Electric power 
Alimentation electrique 
Elektro-Anschluss 

Optional senza sovraRprezzo 
0 Optional with no surcliarge 

Option sans surcharge 
Optional ohne Aufpreis 

S100E S105E 

• • 

Non disP,onibile 
Not ava1lable 
Non disponible 
Nicht verfügbar 

S120E S125E 

• • 
AC V 400 3Ne AC V 400 3Ne AC V 400 3Ne AC V 400 3Ne 
AC V 230 30 AC V 230 30 AC V 230 30 AC V 230 30 

Consumo medio orario 
Average power cons . 
Consommation horaire moyenne 
Stromverbrauch 

Tempo di salita a 350°C 
nme for reaching 350°C 
Temps necessaire pour atteindre 350'C 
Zeit bis zum Erreichen von 350'( 

[O] N. teglie (60x40)/camera 
N. of trays (60x40)/deck 
N. de plateaux (60x40Vchamber 
N. Bleche (60x40)/Kammer 

~ Produzione teglie (60x40)/h 
Trays (60x40) outputlh 
Production plateaux (60x40)1h 
Anzahl Bleche (60x40)/h 

~ Porta rinforzata e isolata 
Reinforced and insulated door 
Porte renforcee et isolee 
Ver.;tärkte und isolierte Tür 

[~:r appa canalizzata Canalized hood 
Hotte canalisee 
Kanalisierte Haube 

~Cappa aspirante 
Extracting hood 
Hotte aspirante 
Dampfabzugshaube 

~ lsolamento alta densita 
High density insulation 
Isolation a haute densite 
Hoheisolierungsdichte [@] Celle di lievitazione (h) 
~rovers (h) 
Etuves (h) 
Gärschrank (h) 

~Supporti (h) 
Supports (h) 
Supports (h) 
Untergestell (h) 

~Guide portateglie 
Trayholder slides 
Guides porte-plateaux 
Blechschienen 

~ Vaporiera 
Steamer 
Vaporisateur 
Beschwadung 

D ?OWER·300STER" 
TECHNOLOGY 

H/\LF·LO/\D" 
TECHNOLOGY 

[s2] ECO·ST/\ND3Y® 
TECHNOLOGY 

~ DATA·FEED® 
SYSTEN\ 

9,0 kW 

2,7 kW/h 

40' 

2 

PIZZA: 16 

BAKERY: 8 

• 

• 
0 

• 
60,80 

40, 60, 80, 95 

• 
0 

• 

• 

• 

• 

13,2 kW 12,0 kW 17,3 kW 

3,9 kW/h 3,5 kW/h 5,1 kW/h 

40' 40' 40' 

4 3 6 

PIZZA: 32 PIZZA: 24 PIZZA: 48 

BAKERY: 16 BAKERY: 12 BAKERY: 24 

• • • 

• • • 
0 0 0 

• • • 
60, 80 60, 80 60, 80 

40, 60, 80, 95 40, 60, 80, 95 40, 60, 80, 95 

• • • 
0 0 0 

• • • 

• • • 

• • • 

• • • 
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----------MORE T TI 
FORNI ----------

Th e Smartßaking Company® 

m orettiforn i .com 
info@morettiforni.com 

~-~- . 
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Moretti Forni spa • via Meucci, 4 • 61037 Mondolfo (PU)• ITALY • Ph. +39 0721 96161 

Moretti Forni spa reserves the right to modify the features of the appliances presented in this publication without notice. 
Moretti Forni spa se reserve le droit de modifier sans preavis les caracteristiques des appareils presentes dans la presente publication. 

Moretti Forni Spa se reserva el derecho de modificar, sin previo aviso, las caracteristicas de los aparatos presentados en esta publicaci6n. 
Moretti Forni spa si riserva il diritto di modificare senza preavviso le caratteristiche delle apparecchiature presentate in questa pubblicazione. 
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