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Tutti i nostri forni in terracotta certificata sono dotati di frontale 
decorativo in pregiato cotto di Impruneta e sportello con 
pirometro
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Mod. 60 Arco - Canna fumaria consigliata diam. 150

Mod. 70 Arco - Canna fumaria consigliata diam. 200

* Tutti i nostri forni in terracotta certificata sono 
dotati di frontale decorativo in pregiato cotto di 
Impruneta e sportello con pirometro



Mod. 80 Nuovo- Canna fumaria consigliata diam. 200

Mod. BL 80 - Canna fumaria consigliata diam. 200 
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Mod. 90 Arco - Canna fumaria consigliata diam. 200

Mod. BL 100- Canna fumaria consigliata diam. 200 
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Mod. BL 100/50- Canna fumaria consigliata diam. 200

Mod. 110 - Canna fumaria consigliata diam. 200

Tutti i modelli proposti sono robusti e hanno le stesse caratteristiche 
di cottura ad elevate prestazioni.
Le parti che compongono la volta del foro hanno uno spessore di 
6cm ed il piano dicottura di 6cm.
Valutando le esigenze di spazio del consumatore finale proponiamo 
i  nostri forni pizza professionali in 6 varianti di misure, facili da 
montare.
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Mod. 130 N - Canna fumaria consigliata diam. 200 

I forni in terracotta refrattaria sono lavorati a calco con una 
particolare argilla  composta da refrattario macinato puro 
ed acqua. L’impasto viene creato nel nostro laboratorio e 
tutto il ciclo produttivo è eseguito a mano. I vari componenti 
del forno una volta ultimata l’essiccazione vengono cotti 
in forno per 5 giorni a 1030/1040°C.

Mod. 120 N - Canna fumaria consigliata diam. 200

Forno professionale in terracotta refrattaria, i forni 
professionali grezzi comprendono, oltre a tutte le 
componenti come in foto, il frontale in terracotta di 
Impruneta personalizzabile e sportello di chiusura.
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Mod. 150 N - Canna fumaria consigliata diam. 200

Mod. 140 N - Canna fumaria consigliata diam. 200

Mod. 160 N - Canna fumaria consigliata diam. 200 
I nostri modelli di forno si 
adattano a tutti gli spazi, 
ciò permette soluzioni 
personalizzate grazie ai 
vari materiali di finitura 
oggi presenti sul mercato. 
Tutti i nostri modelli di forno 
sono disponibili su richiesta 
già montati, carenati o 
da assemblare sul posto 
ADATTIAMO I NOSTRI 
FORNI AI VOSTRI SPAZI

Tutti i forni in terracotta Goti 
vi garantiscono affidabilità 
ed alte prestazioni per tutti 
i tipo di impiego. I Ns forni 
sono altamente versatili e 
sono l’ideale per la cottura 
di tutte le pietanze che 
vengono cotte nei forni 
elettrici, garantendo una 
fragranza unica e una 
salubrità al 100%  

Tutti gli elementi sono 
certificati in laboratorio. 
Il montaggio è a cura del 
cliente oppure, a richiesta, 
da un nostro incaricato 
specializzato. Forni adatti 
per la cottura della pizza, 
ma non solo, possibilità 
di cuocere in modo sano 
qualsiasi pietanza da forno.
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