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El valor de la marca.

Desde 1946 pensamos, diseflamos y fabricamos hornos
con un unico objetivo: la coccion perfecta.

Hoy nace Neapolis®510°C, el horno eléctrico mas potente
del mundo: una nueva solucion de coccién para honrar la
tradicién de la pizza italiana en todas sus formas.









Un nombre, un estilo.

Una herramienta de coccién excepcional con un disefio
innovador que respeta la tradicion.
Neapolis®: el horno de lefia se vuelve eléctrico.

Neapolis®, un nuevo horno para una gran pizza.

El horno Neapolis® encierra en una sola palabra siglos de
sabiduria y habilidad artesanal que han permitido a la pizza
italiana convertirse en embajadora mundial de un estilo de
vida alrededor de la mesa.

Moretti Forni se ha inspirado en esta tradicién para
desarrollar un nuevo instrumento capaz de llevar este
mensaje de excelencia a todos los rincones del planeta.



Calidad constructiva.

Hemos utilizado los mejores materiales y aplicado las soluciones mas
inteligentes para reducir el consumo y respetar el medio ambiente.

Neapolis® esta equipado con un software que gestiona la potencia
instalada para alcanzar su temperatura maxima de funcionamiento en 1
hora y 45 minutos y consumir lo estrictamente necesario durante el uso:
4,4 kW/h (Neapolis®_4), 6,5 kW/h (Neapolis® 6)y 7,8 kW/h (Neapolis®_9).

Los materiales aislantes, los acabados en acero inoxidable vintage, la
boca de hierro fundido de alta resistencia, la campana en acero negro,
la superficie de coccién en biscotto y las resistencias optimizadas son
detalles que explican por qué Neapolis® es un horno sin igual.






Toda la potencia
gue necesitas...

Hemos aplicado toda nuestra experiencia
para ofrecerte la temperatura mas alta jamas
alcanzada por un horno eléctrico: 510°C.

Nadie antes habia llegado tan alto como
Moretti Forni, con el objetivo de garantizar la
maxima temperatura y la coccién perfecta de
una pizza napolitana en menos de 1 minuto.

Ya sea una pizza tradicional, estilo “rueda de
carro”, al plato, con borde inflado (canotto) o
crujiente, Neapolis® te proporciona la energia
que necesitas.

Seras tu quien decida cuanta necesitas y por
cuanto tiempo.



... para una pizza
perfecta.

Todas las pizzas que quieras, siempre
perfectas, sin detenerte nunca.

Neapolis® es el compafiero ideal para realzar
el trabajo del pizzero y del panadero.

Potente, fiable, incansable.

La potencia controlada desde el display
electronico te permite ajustar la temperatura
deseada y mantenerla con precisién todo el
tiempo que haga falta.

La combinacion entre habilidad artesanal,
gestion inteligente vy las rejillas patentadas
te permite mantener la humedad ideal para
tu producto y hornear tantas pizzas como
desees sin interrupciones.




Caracteristicas y datos técnicos

temperatura maxima: 510°C -

camara completamente en material refractario -
deflectores internos basculantes -

superficie de coccién en biscotto -

resistencias en espiral dentro de los refractarios -
regulacion de cielo y solera Dual-Power™ -
gestion de picos de trabajo Power-Booster™ -
gestion de pausas Eco-Standby® -

doble aislamiento de alta densidad -

superficies exteriores frias Cool-Around® -
vélvula de vapor regulable -

temporizador de encendido diario -

20 programas personalizables -

iluminacién interna -

programa automatico de limpieza -

[x] Mirael
#ir  video trailer

@ ruedas con freno ocultas -
camara de fermentacién con guias para bandejas -

camara de fermentacion con iluminacién interna -

puerta desmontable de acero inoxidable -

puerta desmontable con frontal de cristal (opcional) -



https://www.youtube.com/watch?v=6E-Xp6SvOEQ

142 131
Neapolis®_4 Neapolis®_6 Neapolis®_9
Peso (horno + cdmara de fermentacion): 450 kg Peso (horno + cdmara de fermentacién): 525 kg Peso (horno + cdmara de fermentacién): 725 kg
Capacidad (pizzas @ 33 cm): 4 Capacidad (pizzas @ 33 cm): 6 Capacidad {pizzas @ 33 cm): ]
Alimentacidn estandar: AC V400 3N 50/60Hz Alimentacién estandar: AC V400 3N 50/60Hz Alimentacidn estandar: AC V400 3N 50/60Hz
Alimentacién opcional: AC V230 3 50/60Hz Alimentacién opcional: AC V230 3 50/60Hz Alimentacién opcional: AC V230 3 50/60Hz
Potencia maxima: 12 kw Potencia maxima: 14,7 kW Potencia maxima: 21,9 kw
Consumo medio/h: 4,4 kWh Consumo medio/h: 6,5 kWh Consumo medio/h: 7,8 kWh
Alimentacién cdmara de fermentacién:  ACV230 1N Alimentacién cdmara de fermentacién:  ACV230 1IN Alimentacién cdmara de fermentacién:  ACV230 1N
Potencia max camara de fermentacion: 1kW Potencia max camara de fermentacion: 1,5 kW Potencia max camara de fermentacion: 1,5 kW

Cons. medio/h cdmara de fermentacién: 0,5 kWh Cons. medio/h cdmara de fermentacién: 0,8 kWh Cons. medio/h cdmara de fermentacién: 0,8 kWh
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