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il forno modulare è un tipo di forno composto da una, due, tre o quattro camere di cottura indipendenti sovrapposte. i prodotti 
vengono cotti direttamente sulla platea in materiale refrattario o in alternativa su teglia. questo forno utilizza elementi 
riscaldanti elettrici per controllare e mantenere la temperatura all'interno della camera di cottura, offrendo un controllo 

preciso e uniforme del calore. questa stabilità consente anche di cambiare rapidamente la temperatura di lavoro, permettendo di 
passare in breve tempo da cotture di grossa a piccola pezzatura. questo forno è abbinabile ad un tavolo di supporto o in alternativa a 
cella di lievitazione posizionata sotto le camere di cottura. 
dettagli: rivestimento esterno in acciaio inox / camere di cottura indipendenti / illuminazione interna camera / portine con vetro temprato / 
opzione cappa di aspirazione vapori con motore / opzione gruppi di umidificazione indipendenti / superficie di cottura in pietra refrattaria / 
pannello di controllo elettronico / su richiesta pannello di controllo touch screen computerizzato / funzione economizzatore / impianto 
elettrico in bassa tensione a norme ce.

the modular oven is a type of oven composed of one, two, three or four independent overlapping baking chambers. the products are 
baked directly on the refractory stone plate or alternatively on a baking tray. This oven uses electric heating elements to 

control and maintain the temperature inside the baking chamber, offering precise and uniform heat control. this stability also 
allows you to quickly change the working temperature, allowing you to quickly switch from baking large pieces to small pieces. This 

oven can be combined with a support table or alternatively with a leavening proofer positioned under the baking chambers. 
details: external cladding in stainless steel / independent baking chambers / internal lighting of the chamber / doors with tempered 
glass / option of steam extraction hood with motor / option of independent humidification groups / baking surface in refractory stone / 
electronic control panel / on request computerized touch screen control panel / economizer function / low voltage electrical system 
compliant with CE standards.

le four modulaire est un type de four composé d'une, deux, trois ou quatre chambres de cuisson indépendantes et superposées. les 
produits sont cuits directement sur la surface réfractaire ou bien sur une plaque à pâtisserie. Ce four utilise des éléments 
chauffants électriques pour contrôler et maintenir la température à l'intérieur de la chambre de cuisson, offrant un contrôle 

précis et uniforme de la chaleur. cette stabilité permet également de modifier rapidement la température de travail, permettant 
ainsi de passer rapidement de la cuisson de gros morceaux à des petits morceaux. Ce four peut être combiné avec une table support ou 
bien avec une chambre de fermentation positionnée sous les chambres de cuisson. 
détails: revêtement extérieur en acier inoxydable / chambres de cuisson indépendantes / éclairage intérieur de la chambre / portes avec 
verre trempé / option hotte d'extraction de vapeur avec moteur / option groupes d'humidification indépendants / surface de cuisson en 
pierre réfractaire / panneau de commande électronique / sur demande panneau de commande informatisé à écran tactile / fonction 
économiseur / système électrique basse tension conforme aux normes CE.

El horno modular es un tipo de horno compuesto por una, dos, tres o cuatro cámaras de cocción independientes superpuestas. Los 
productos se cocinan directamente sobre la piedra refractaria o alternativamente sobre una bandeja de horno. Este horno utiliza 
elementos calefactores eléctricos para controlar y mantener la temperatura dentro de la cámara de cocción, ofreciendo un 

control del calor preciso y uniforme. esta estabilidad también permite cambiar rápidamente la temperatura de trabajo, lo que permite 
pasar rápidamente de cocinar piezas grandes a piezas pequeñas. Este horno se puede combinar con una mesa de soporte o, 
alternativamente, con una cámara de fermentación situada debajo de las cámaras de cocción. 
detalles: revestimiento exterior en acero inoxidable / cámaras de cocción independientes / iluminación interna de la cámara / puertas con 
vidrio templado / opción de campana extractora de vapor con motor / opción de grupos de humidificación independientes / superficie de 
cocción en piedra refractaria / panel de control electrónico / bajo pedido panel de control computarizado con pantalla táctil / función 
economizador / sistema eléctrico de baja tensión conforme a las normas CE.

Modello 
Model

N° teglie 
Trays N°

Superficie di cottura 
Baking area

Camere di cottura 
Baking chambers

Portine 
Doors

Dimensioni interne 
Internal dimensions

Potenza elettrica 
Electric power supply

MOD86

2 x (40 x 60) 0,5 m2 1 1 80 x 60 cm 3,6(7,2) kW

Vaporizzatori Opzionale

Cappa di aspirazione automatica Opzionale

Tavolo di supporto Opzionale

Cella di lievitazione Opzionale

MOD126

3 x (40 x 60) 0,75 m2 1 1 - 2 120 x 60 cm 3,6(7,2) kW

Vaporizzatori Opzionale

Cappa di aspirazione automatica Opzionale

Tavolo di supporto Opzionale

Cella di lievitazione Opzionale

MOD812

4 x (40 x 60) 1,0 m2 1 1 80 x 120 cm 5,4(10,8) kW

Vaporizzatori Opzionale

Cappa di aspirazione automatica Opzionale

Tavolo di supporto Opzionale

Cella di lievitazione Opzionale

MOD1212

6 x (40 x 60) 1,5 m2 1 1 - 2 120 x 120 cm 6,3(12,6) kW

Vaporizzatori Opzionale

Cappa di aspirazione automatica Opzionale

Tavolo di supporto Opzionale

Cella di lievitazione Opzionale


