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Dusza Neapolu. W kazdym piecu.

1220 Forni to synonim perfekcji w éwiecie profesjonalnych piecéw do pizzy. Od 1951 roku marka nieustannie

i swoje rozwiazania, taczac techr 7 nieprzemijajaca wtoska tradycja wypieku
Kazdy piec projektowany jest z s detal — od zast ia materiatéw naj j
jakosci, jak miedz, stal AIS| 304, po oryglnalne podtoze wypiekowe Biscotto di Sorrento, gwarantujace
idealnie chrupiace ciasto. Nasze piece s3 efektywne, energooszczedne i stylowe, dzigki czemu idealnie
sprawdzaja sie w kazdej profesjonalnej kuchni.

Jestesmy dumni, Ze nasze urzadzenia zdobyty uznanie wéréd najbardziej wymagajacych pizzaioli i szefow
kuchni na catym Swiecie. Piece z seri IZ posiadaja prestizowy certyfikat AVPN (Associazione Verace Pizza

Napoletana), potwierdzajacy ich zgodnos¢ z wypieku pr j pizzy . ja
Izzo Forni, siggasz po autentycznosé, niezawodnosé i prestiz w jednym urzadzeniu.

Piece Izzo Forni posiadaja certyfikat Associazione Verace
Pizza Napoletana (AVPN) - prestizowego stowarzyszenia,
ktére od lat chroni tradycje prawdziwej pizzy
neapolitaniskiej.

ASSOCIAZIONE
08 VERACE
Oznacza to, 7e nasze urzadzenia spetniaja restrykcyjne w

wymagania dotyczace konstrukcji pieca, rozktadu " P I Z Z A

temperatury oraz parametrow wypieku, umozliwiajac
NAPOLETANA

przygotowanie pizzy zgodnie z klasycza metoda — w 60-90
sekund, w temperaturze przekraczajacej 450°C.




Tradycja i technologia.

Piece Izzo Forni powstaja z potaczenia dwdch $wiatéw: wtoskiej tradycji
piecéw koputowych oraz wspétczesnej inzynierii gastronomicznej. Kazdy
element - od konstrukcji komory, przez materiaty akumulujace ciepto, po
detale wykoriczenia — projektowany jest z mysla o trwatosci, stabilnosci
temperatury i estetyce klasy premium. To urzadzenia stworzone nie tylko do
pracy, ale tez do budowania charakteru miejsca.

Granit i kamief wulkaniczny

Fronty oraz blaty robocze wykonywane sg z naturalnego kamienia
odpornego na wysoka temperature i intensywne uzytkowanie. Materiat ten
zapewnia stabilnosé konstrukcji oraz elegancki, rzemieslniczy wyglad.

Miedz recznie obrabiana

Koputy wykonczone s3 miedzia formowana | wykariczana recznie. To nie
tylko element estetyczny — mied# doskonale oddaje ciepto i podkresla
autentyczny, neapolitafiski charakter pieca.

System grzewczy wysokiej wydajnosci

Specjalnie projektowane grzatki elektryczne o duzej mocy i gestosci cieplnej
zapewniaja szybkie nagrzewanie oraz réwnomierny rozktad temperatury w
catej komorze wypiekowej. Niezalezne sterowanie strefami géra/dét
pozwala precyzyjnie dopasowa¢ parametry do stylu pizzy.

Rzemiosto, ktore widaé¢ w detalach

Kazdy piec powstaje z cia o i sty - od precyzyj
spasowanych elementéw, przez solidng izolacje termiczna, po ergonomiczne
rozwigzania utatwiajace codzienna prace. To potaczenie trwatosci
przemystowe] konstrukcji z estetyka recznego wykonania.




Biscotto di Sorrento.

W centrum kazdego pieca Izzo Forni znajduje sig element, ktéry od pokolert
definiuje smak prawdziwej pizzy neapolitariskiej - ptyta Biscotto di Sorrento.
Wykonana z naturalnej gliny formowanej i wypalanej tradycyjna metoda w
regionie Kampanii, od ponad wieku stosowana jest w klasycznych piecach
Neapolu. Jej wtasciwosci cieplne sprawiaja, ze do dzié pozostaje
niezastapionym standardem w profesjonalnych pizzeriach.

To nie dodatek konstrukcyjny. To fundament jakosci wypieku. Unikalna,
porowata struktura materiatu sprawia, 7e ptyta jednoczesnie magazynuje i
oddaje ciepto w sposéb kontrolowany.

* wysoka akumulacja energii — stabilna temperatura nawet przy ciggtej pracy
= réwnomierne oddawanie ciepta — brak punktowych przypaler dna

= naturalne odprowadzanie wilgoci — chrupigcy, lekki spod pizzy

+ idealna praca w 450-500°C - klasyczny wypiek w 60-80 sekund

Efekt korficowy to pizza o idealnie wypieczonym spodzie, sprezystym rancie i
charakterystycznych ,leop ich” przypi iach — ie tak, jak w
Neapolu.




Piece koputowe - seria I1Z

Piece koputowe z serii 1720 to ikona w $wiecie profesjonalnych piecéw do pizzy —
pierwsze na $wiecie elektryczne piece zaakceptowane przez Associazione Verace Pizza
Napoletana (AVPN) jako urzadzenia zdolne odtworzyé autentyczne warunki wypieku

pizzy neapolitariskiej bez uzycia drewna
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8500W
1z 2 49x75x17  85x125x164 2 4.8 kWh
1700W
1Z 4 75 x82x 17 110 x 133 x 176 4 7,8 kWh
13200W
1Z6 75xM3x17 110 x 165 x 176 6 8,5 kWh
1z9 103xM3x17 145 x181x 194 9 e

10,5 kWh



Wybierz styl, ktory podkresli
charakter Twojej pizzerii

Piece Izzo Forni to nie tylko wyjatkowa wydajnosé i niezawodnosé, ale réwniez styl, ktéry mozesz
dopasowaé do charakteru swojej restauracji. Dzieki szerokiej palecie kolorystycznej, nasze piece idealnie
wpisuja sie zaréwno w klasyczne, jak | nowoczesne wnetrza lokali gastronomicznych. Wybierz wariant, ktéry
najlepiej oddaje atmosfere Twojej pizzerii | pozwdl, by design pracowat na wizerunek Twojej marki.

Wybierz idealny kolor dla swojego pieca sposréd proponowanych przez nas lub zaméw indywidualne
malowanie wg palety RAL.




Ergonomia i funkcjonalnosc¢.

Podstawa jezdna

Piec osadzony jest na solidnej podstawie z obrotowymi kétkami, co
umozliwia tatwe przestawienie urzadzenia przez jedna osobe
Mobilnos¢ utatwia instalacje i serwis, bez kompromisu w stabilnosci
pracy.

Szafka dolna o duzej pojemnosci

Zintegrowana szafka zapewnia miejsce na akcesoria i narzedzia,
pomagajac utrzymaé porzadek przy stanowisku pizzaiolo.
Funkcjonalne rozwiazanie, ktére zwigksza ergonomig pracy.

Intuicyjny panel sterowania

Elektroniczne elementy sterujace umieszczono z przodu pieca
zapewniajac szybki i wygodny dostep.

W serii IZ panel pozostaje dyskretnie ukryty, zachowujac klasyczna
estetyke koputy.

Wyposazenie opcjonalne

Piece koputowe Izzo Forni moga zostac skonfigurowane zgodnie z wymaganiami konkretnej przestrzeni,
stylu pracy oraz projektu architektonicznego. O wyposazenie pozwala zwiek:

Jajnos¢ i estetyke pizzaiolo. To r stworzone z mysla o profesjonalnej gastronomii —
elastyczne, trwate i w petni kompatybilne z konstrukcja pieca.

Panel 1Z-smart lub 1Z-touch Grawerowane logo restauracji Podwyzszenie pieca 0 5 cm



Piece z serii COMPACT - NAPOLI

Piece jednokomorowe zaprojektowane sa tak, aby umozliwi¢ pozniejsze doktadanie kolejnych komor
pieczenia. Wyposazenie standardowe piecow serii Compact obejmuje rozwiazania konstrukeyjne i
i il ¢ temperatury, trwato$é oraz precyzyjna kontrole wypieku.

Podtoga komory wypiekowej z ptyt typu Biscotto di Sorrento, grubos¢ 40 mm
Sklepienie komory z rowkowanych cegiet ogniotrwatych, grubo$¢ 40 mm

+ Boki | dolna czeé¢ komory z ptyt ogniotrwatych, grubosé 10 mm

-+ Niezalezne wtaczanie grzatek dolnych i gérnych

Spiralne grzatki z gotego nichromu 80/20, uktadane recznie, o zréznicowanej mocy

LTS S e & 2
33cm

A2 50 x 80 x 17 91 x 105 x 155 2 ;:‘7‘(%‘

A4 75 X 77 x 17 118 x 105 x 155 4 ;Zim

A6 75 x 113 x 17 118 x 135 x155 6 ;255‘;3‘,‘1\[:

A9 103x113x17 146 x 135 x 155 9 16500W

10,5 kWh



PIzzAloLo

system wi y
Piece 7 serii Izzo Pizzaiolo dostepne sa w
konfiguracji z dwiema lub trzema komorami
wypiekowymi. Kazda komora moze by¢
uruchamiana niezaleznie, co pozwala
elastycznie dopasowat wydajnosé do
aktualnego obciazenia lokalu

Modele dwukomorowe standardowo
wyposazone sa w szafke grzewcza do
podgrzewania i utrzymywania temperatury
potraw.

W wersjach tréjkomorowych panel sterowania
umieszczony jest w dolnej czesci urzadzenia,
a szafka grzewcza dostgpna jest opcjonalnie.

Wszechstronnosé wypieku
piec umozliwia wypiek zaréwno na blaszkach,
Jak i bezposrednio na podtozu szamotowym
Komora wyposazona jest w cegty ogniotrwate
0 grubosci 40 mm w ¢ dolnej i gérnej, co
zapewnia:

- temperature pracy do 450°C

+ réwnomierny rozktad ciepta

- stabilnos¢ parametréw przy petnym
obciazeniu

wysoka efektywnosé energetyczna

Dzigki wysokim temperaturom urzadzenie
doskonale sprawdza sie réwniez w wypieku
tradycyjnej pizzy neapolitariskiej

Dodatkowo duza akumulacja ciepta pozwala
wykorzystac energie resztkowa takze
nastepnego dnia, przynoszac wymierne
Korzyici ekonomiczne.




Modele seril Pizzaiolo oferujg zrézni $¢ komor wypi

oraz konfiguracje dostosowane do pracy na blaszkach lub bezposrednio na
ptycie. Ponizsza tabela pr: ienie modeli wraz z

liczba pizz i blach w zaleznosci od wersji.

e wewngirzne lem] | zewngtrzng fom] 5
A4/2C 50x80x17  91x105x185 2+2 :::1%
A8/2C 75X77Tx17  112x105 X185 4+4 ;:;,‘;:m
A12/2C 75xM3x17  M8x135x185 6+6 e
A6/3C 50 x 80 x 17 111 x 105 x 197 2+2+2 :: .'fs"z"wwh
A12/3C 75x77x17 130 x 105 x 197 4+4+4 ;: ;352?(;,":
A18/3C 75xM3x17 130 x135 X 197 6+6+6 3;;:1?::’

SLICEPLUS  103x113x17 165 x135 x 197 9+9+9 ;:::;‘Lm

mesl ] (8 it oni | |Femmrcin ] () 4
B4T/2C 65 x 95 x 17 105 x 125 x 185 2+2 ::;:‘:‘m
B6T/2C 125Xx77x17 160 x 105 x 185 3+3 e
BST/2C  85x135x17  125x161x185 4+4 P
B6T/3C  65x95x17  125x121x197  2+42+2 o
BOT/3C  125x77x17 130x105x197  3+3+3 ey

3x 12400W

B12T/3C 85x135x17 130 x135x 197 6+6+6

3x 8 kWh



Piece Cucciolo

Skoncentrowana technologia neapolitariska w kompaktowej formie. Izzo Forni Cucciolo A to dowdd na

to, ze profesjonalny wypiek pizzy neapolitariskiej nie wymaga ogromnej przestrzeni.

Ten piec zostat zaproj 7 myéla o
1] j jakosci, j

ktore chea serwowaé produkt

ym

. wymiary
wymiary
model wewngtrzne [em]  ZeWhetrzne fom]
3250W
A 40 x50 x 17 60 x 60 x 60 1 2.2 KWh
4300W
B 45 x 65 x17 65 x 75 x 60 1 3,3 kWh
4150W
*
SLICE 53 x 55 x 17 70 x 70 x 60 1 3 kWh
5000W
DOUBLE 47X 75X 17 70 x 93 x 65 2

3,5 kWh




Piece z serii PASS

Seria PASS to piece przelotowe z podwsjnym dostepem — od frontu i od tytu —
zaprojektowane z mysla o ptynnym przeptywie pracy. Dwustronna obstuga
pozwala rozdzieli¢ strefe przygotowania i wydawania, usprawniajac organizacje
w godzinach szczytu. To rozwiazanie stworzone dla lokali o duzej wydajnosci i
intensywnym serwisie.

S 4
33em

P4/2C 50x80x17  90x120x185 2+2 ;:::im‘
P8/2C 75x77x17  1M2x115x185 4+4 ::;:zm‘
P12/2C 75XM3X17  12x150 x 185 6+6 e
P6/3C 50 x 80 x 17 110 x 120 x 195 2+2+2 3: ;:;zl\:ﬂwh
P12/3C 75X 77X 17 132 x 115 x 195 4+4+4 ::;fisvwh
P18/3C 75x1M3x17 132 x 150 x 195 6+6+6 3:::1%3:"
SLCEPLUS  103x113x17 165 x 150 x 195 9+9+9 ::11:.:1%‘

R </ < R, B by
P4T/2C  65x95x17  105x125x185 2+2 :::':im
P6T/2C  125x77x17  160x105x185 3+3 ]
P8T/2C  85x135x17  125x161x185 4+4 P
B6T/3C  65x95x17  125x135x195  2+2+2 e
BOT/3C  15x77x17  180x120x195  3+3+3 S
3x 124000

B12T/3C  85x135x17 145 x 175 x 195 6+6+6 Srbr



Zobacz. Przetestuj. Wybierz.

Zapraszamy do showroomu UNIGASTRO w Zernikach Wroctawskich

(ul. Strzeliska 45) — przestrzeni stworzonej z mysla o profesjonalistach
gastronomii. To miejsce, w ktérym mozesz zobaczy¢ piece w pracy,
przetestowaé ich mozliwosci oraz skonsultowaé sie z naszymi doradcami
technicznymi. Nic nie zastapi doswiadczenia temperatury 450°C i smaku
pizzy wypiekanej w oryginalnej wtoskiej technologii.

To nie ekspozycja statycznych urzadzen, lecz w petni funkcjonalne
stanowisko, w ktérym mozesz:

- zobaczy¢ piec w realnych warunkach pracy

- przetestowaé rézne konfiguracje i ustawienia temperatury

- poréwnaé wypiek na biscotto i na blaszkach

- skonsultowaé projekt lokalu z doradca technicznym

Showroom to takze miejsce rozmowy o Twoim projekcie: wydajnosci,
organizacji stanowiska, konfiguracji komér czy personalizacji wykoficzenia.

Uméw p i slg, ktéra najlepie]
sprawdzi sie w Twoim lokalu.

Cennik i konfiguracje
Szczegbtowy cennik modeli, dostepne warianty
wyposazenia oraz aktualne konfiguracje
dostepne sa w wersji cyfrowej:

Zeskanuj kod QR, aby:
* sprawdzié¢ aktualne ceny
+ poréwnaé modele i konfiguracje

izzoforni.pl
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