














Perché utilizzare un ottimo forno
per cuocere soltanto pizza? Con
Moretti & possibile ottenere cotture
perfette di tantissimi altri prodotti,
risparmiando tempo e denaro.
Contattateci per ulteriori
informazioni sulla multifunzionalita
dei nostri forni: vi metteremo a

further information on our

disposizione tutta la nostra

esperienza.

Why using an excellent oven just
for baking pizza? With Moretti
cooking a large variety of different
products is very easy, and you'll save
time and money. Contact us for

multifunctional ovens: we will help
you with all our experience.

Pourquoi employer un trés bon four
pour cuire seulement de la pizza?
Par Moretti il est possible d’obtenir
des cuissons parfaites de beaucoup
d'autres produits et épargner du
temps et de I'argent. Veuillez nous
contacter pour des autres
renseignements sur la
multifonctionnalité de nos fours:
nous allons mettre a Votre
disposition toute notre expérience.

Warum sollte man einen
exzellenten Ofen nur zum Pizza
Backen benutzen? Mit Moretti
kann man eine Vielzahl von
verschiedenen Gerichten ganz
einfach zubereiten und dabei auch
noch Zeit und Geld sparen. Fragen
Sie uns, wenn Sie mehr (ber
multifunktionelle Ofen wissen
méchten: Wir sind gerne fur Sie da.
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Caratteristiche tecniche e Technical features

Caractéristiques techniques e Technische Daten Di serie Optional Optional senza sovrapprezzo Non disponibile
@ Standard © Optional %) Optional with no surcharge . Not available
Di série Option Option sans surcharge, Non disponible
Standard ptional Optional ohne Aufpreis Nicht verfiigbar
Caratteristiche principali
Main features
Caractéristiques principales
Haupteigenschaften S100E S105E S120E S125E S100E S105E S120E S125E
— Modulare Alimentazione elettrica
Modular Electric power
E Modulare ® o L4 ® m Alimentation électrique L L4 L L
Modular Elektro-Anschluss
Dimensioni esterne h 16/30 (Ixpxh) Tipo di alimentazione
External size h 16/30 (wxdxh) 7 Kind of power AC V 400 3N@|AC V 400 3N@|AC V 400 3N@|AC V 400 3N@
Dimersions exteres h 1630 (i) | 137X121X36/50) 137174x36/50 166x121x36/50 | 1661743650 | /5 | Type cralimentation | ACV 230 30 | ACV 230 30 | ACV 230 30 | AC V 230 30
AuBenabmessungen h 16/30 (bxtxh) Phasen und Spannung
_____ Dimensioni interne (Ixpxh) Potenza impegnata
& g‘f,ﬁ;”ni'i;'jfim’:f’n"ehs)(,xpxh) 95x73x16/30 | 95x126x16/30 | 124x73x16/30 | 124x126x16/30 ﬁ( 'F‘,"jg‘s';"n%emnpé"c‘g’;;ire 9,0 kW 13,2 kW 12,0 kW 17,3 kW
" linnenabmessungen (bxtxh) max | Max. Anschlusswert
7|Piano in refrattario Consumo medio orario
Refractory deck Average power cons.
Plan en réfractaire ® ® ® Ll ’kw Consommation horaire moyenne| 2.7 kW/h 3,9 kWrh 3,5 kWrh 5,1 kW
Schamottstein-Boden Stromverbrauch
Piano in lamiera bugnata Tempo di salita a 350°C
/7|Embossed sheet deck Time for reaching 350°C , , , ,
/~ APlan en téle avec bossage 9] 1] ] 1] 1@1-' Temps nécessaire pour tteindre 350°C 40 40 40 40
oo Noppen-Stahlboden Zeit bis zum Erreichen von 350°C
Capacita « Productivity « Capacité « Kapazitat
N. pizze/camera N. teglie (60x40)/camera
N. pizzas/deck 230cm: 6 230cm: 9 230cm: 8 230cm: 16 N. of trays (60x40)/deck
N. de pizzas/chambre @35cm: 4 @35cm: 8 @35cm: 6 @35cm: 10 N. de plateaux (60x40)/chamber 2 4 3 6
N. Pizzen/Kammer @45cm: 2 @45cm: 5 @45cm: 3 J45cm: 6 N. Bleche (60x40)/Kammer
Pi i izze/h P i li
P{;’i‘;‘;ﬁ’t‘gu‘;}ﬁze’ @30cm: 100 | @30cm: 150 | @30cm: 140 | @30cm: 280 Tr':;“é'g,?ﬁ)ﬁ%ﬁft?h’mw PIZZA: 16 PIZZA: 32 PIZZA: 24 | PIZZA: 48
(E Production de pizzas/h ©235cm: 70 | @35cm:140 | @35cm: 100 | @35cm: 170 ((E Production plateaux (60x40)h
Anzahl Pizzen/h @45cm: 35 @45cm: 85 @45cm: 50 @45cm: 100 L ] Anzahl Bleche (60x40)/h BAKERY: 8 BAKERY: 16 BAKERY: 12 BAKERY: 24
Funzionalita - Functionality « Fonctionnalité « Funktionalitat
o~ Connettivita Wi-Fi <_1_JPorta rinforzata e isolata
72| Wi-Fi connectivity Reinforced and insulated door
W.F Connectivité Wi-Fi [ ] [ [ ] [ ] - Porte renforcée et isolée [ J [ [ [ )
1_lwi-Fi-Konnektivitat — 2 Verstarkte und isolierte Tar
Gestione elettronica con display a colori Cappa canalizzata
Electronic control with colour display Canalized hood
Gestion électronique avec display a couleurs ® [ ] ® ® 42 | otte canalisée L L] ® ®
Elektronische Steuerung mit Farbdisplay Kanalisierte Haube
Multitimer di cottura Cappa aspirante
Baking multitimer (bt Extracting hood o o o o
Cuisson multitimer [ ] [ [ [} = |Hotte aspirante
Multitimer Backen Dampfabzugshaube
N. 100 programmi di cottura Isolamento alta densita
N. 100 baking programs V xZ<4|High density insulation
| P N. 100 programs de cuisson [ J [ ] [ J [ ] éll; Isolation & haute densité [ J [ ] [ ] [ ]
N. 100 Backensprogramme Hoheisolierungsdichte
Ruote Celle di li ione (h)
Castors Provers (h)
| @ Roues ) [} ) [ @ Etuves (h) 60, 80 60, 80 60, 80 60, 80
Rader Garschrank (h)
Doppia illuminazione potenziata gu pporti ((:))
Reinforced double internal light upports
Double acarage potencée ° P ° ° @ Supports () 40,60, 80,95 | 40, 60, 80, 95 | 40, 60, 80, 95 | 40, 60, 80, 95
Doppelinnenbeleuchtung Untergestell (h)
Refrattario sabbiato Guide portateglie
- Sand-blasted refractory Trayholder slides
Pierre réfractaire sablée @ [ J [ ] [ ] %& Guides porte-plateaux [ J [ ] [ ] [ ]
Sandgestrahlter Schamottstein Blechschienen
Bandella salva-calore o Vaporiera
Heat-blocking blade Steamer
— Bande garde-chaleur ® L4 ® ® (_‘S} Vaporisateur o o o o
Hitzeschutz Beschwadung
Funzionalita esclusive « Exclusive functiopality « Fonctionnilités exclusives » Exklusive Funktionen
° POWER-300STER®
fource o o o o TECHNOLOGY * ° ° ¢
/| ADAPTIVE-POWER® HALF-LOND®
/o 1
TECHNOLOGY b b b ® TECHNOLOGY e e ® e
DUAL-TEM\P® ECO-STAND3Y®
TECHNOLOGY » b ® o @ TECHNOLOGY » » . d
DUAL- POWVER® - DATA-FEED®
USB:
TECHNOLOGY e e e ® =1l Sveremn d o . o
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MORETTI
FORNI

The SmartBaking Company®

morettiforni.com
info@morettiforni.com
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Moretti Forni spa e via Meucci, 4 ¢ 61037 Mondolfo (PU) e 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 réserve le droit de modifier sans préavis les caractéristiques des appareils présentés dans la présente publication.
Moretti Forni Spa se reserva el derecho de modificar, sin previo aviso, las caracteristicas de los aparatos presentados en esta publicacién.

Moretti Forni spa si riserva il diritto di modificare senza preavviso le caratteristiche delle apparecchiature presentate in questa pubblicazione.
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