




Il forno Il forno tradizionaletradizionale, , 
affidabileaffidabile ed  ed efficaceefficace..
StabileStabile, , funzionalefunzionale, , resistenteresistente. L’essenza della cottura.. L’essenza della cottura.



Amalfi

Dim. camera interna: Dim. camera interna: 
A: A: L65xP103xH18 cm L65xP103xH18 cm 
B: B: L95xP73xH18 cm L95xP73xH18 cm 

C: C: L95xP103xH18 cm L95xP103xH18 cm 
D: D: L115xP111xH18 cmL115xP111xH18 cm

Alimentazione: Alimentazione: 
ElettricoElettrico

Schede tecniche:Schede tecniche:

PizzaPizza Pizza, pane e pasticceriaPizza, pane e pasticceria
P80E

Dim. camera interna: Dim. camera interna: 
L80xP125xH18/30 cmL80xP125xH18/30 cm

Alimentazione: Alimentazione: 
ElettricoElettrico

Scheda tecnica:Scheda tecnica:

La gamma 
serieP Pizza, pane e pasticceriaPizza, pane e pasticceria

P60E

Dim. camera interna: Dim. camera interna: 
L60xP83xH18/30 cmL60xP83xH18/30 cm

Alimentazione: Alimentazione: 
ElettricoElettrico

Scheda tecnica:Scheda tecnica:

https://morettiforni.com/specifiche-amalfi/
http://cloud.morettiforni.com:8088/Moretti_Professional/Italiano/serieP/P60E/P60E.pdf
http://cloud.morettiforni.com:8088/Moretti_Professional/Italiano/serieP/P80E/P80E.pdf


Dim. camera interna: Dim. camera interna: 
A: A: L124xP65xH18/30 cm L124xP65xH18/30 cm 
B: B: L124xP85xH18/30 cm L124xP85xH18/30 cm 

C: C: L124xP130xH18/30 cm L124xP130xH18/30 cm 

Alimentazione: Alimentazione: 
ElettricoElettrico

Schede tecniche:Schede tecniche:

Dim. camera interna: Dim. camera interna: 
A: A: L110xP73xH18 cm L110xP73xH18 cm 

B: B: L110xP110xH18 cm L110xP110xH18 cm 
  

Alimentazione: Alimentazione: 
GasGas

Schede tecniche:Schede tecniche:

Pizza, pane e pasticceriaPizza, pane e pasticceria PizzaPizza PizzaPizza

Dim. camera interna: Dim. camera interna: 
L147xP85xH18 cmL147xP85xH18 cm

Alimentazione: Alimentazione: 
GasGas

Scheda tecnica:Scheda tecnica:

P120E P110G P150G

https://morettiforni.com/specifiche-p120e/
https://morettiforni.com/specifiche-p110g/
http://cloud.morettiforni.com:8088/Moretti_Professional/Italiano/serieP/P150G/P150G.pdf


Dai Dai spaziospazio  
alla alla creativitàcreatività
La gamma serieP è composta da forni statici multifunzionali, La gamma serieP è composta da forni statici multifunzionali, solidisolidi e  e prestantiprestanti  
sia elettrici che a gas.sia elettrici che a gas.

L’ideale per cottura diretta ed indiretta di pizza, pane e pasticceria, grazie L’ideale per cottura diretta ed indiretta di pizza, pane e pasticceria, grazie 
al piano intercambiabile in al piano intercambiabile in pietra refrattariapietra refrattaria o in  o in superficie bugnatasuperficie bugnata e la  e la 
possibilità di installare la possibilità di installare la vaporieravaporiera opzionale. opzionale.

VERSATILEVERSATILE







FacileFacile da usare,  da usare, 
efficienteefficiente e  e comodocomodo
La parola d’ordine è semplicità di utilizzo grazie al pannello di controllo user-friendly! La parola d’ordine è semplicità di utilizzo grazie al pannello di controllo user-friendly! 
I forni della gamma serieP sono dotati di I forni della gamma serieP sono dotati di sportelli con porta bilanciatasportelli con porta bilanciata, , mancorrente ergonomico mancorrente ergonomico 
in acciaio spazzolatoin acciaio spazzolato e doppia illuminazione per facilitare la visibilità del prodotto in cottura:  e doppia illuminazione per facilitare la visibilità del prodotto in cottura: 
maggiore risparmio energeticomaggiore risparmio energetico e miglioramento dell’ e miglioramento dell’operatività lavorativaoperatività lavorativa..

FUNZIONALEFUNZIONALE



Guarda il Guarda il 
video trailervideo trailer

https://www.youtube.com/watch?v=qBjXoc_avbU




Cottura Cottura perfettaperfetta
serieP è il risultato di scelte tecniche e costruttive mirate a garantire una serieP è il risultato di scelte tecniche e costruttive mirate a garantire una grande affidabilitàgrande affidabilità. . 
Know-how specialistico e approfonditi processi di controllo assicurano la Know-how specialistico e approfonditi processi di controllo assicurano la massima durabilitàmassima durabilità  
agli utilizzatori.agli utilizzatori.

Massima Massima reattivitàreattività ed  ed efficaciaefficacia nel mantenimento della temperatura, per donare ad ogni  nel mantenimento della temperatura, per donare ad ogni 
prodotto la prodotto la cottura perfettacottura perfetta..

AFFIDABILEAFFIDABILE









Il forno tradizionale, Il forno tradizionale, 
affidabile ed efficaceaffidabile ed efficace
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