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Forni professionali per pizzeria

Pizza professional ovens



I nostri forni Our ovens

Forni monostruttura a 2 e 3 camere di cottura concepiti per la 

cottura di pizze di grandi diametri. L’alimentazione dell’impianto è 

unica ma indipendente, invece, è l’accensione delle singole camere 

di cottura. Doppia porta di serie per ogni camera e carrello inox su 

ruote con ripiano.

Monostructure ovens, provided with two or three cooking areas, 

designed to bake pizza with a large diameter. These ovens have a single 

power plant but each baking area can be individually activated. Double 

doors for each deck and steel cart on wheels with shelf base.
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Forni monostruttura a 2 e 3 camere di cottura. L’alimentazione 

dell’impianto è unica ma indipendente, invece, è l’accensione delle 

singole camere di cottura. Nei forni a 2 camere di cottura è inserita di 

serie la cella calda, in quelli a 3 camere di cottura che di serie hanno 

nella parte sottostante il pannello comandi, la cella calda è opzionale.

Monostructure ovens, provided with two or three cooking areas. These 

ovens have a single power plant but each baking area can be individual-

ly activated. Ovens with two cooking areas, are usually equipped with 

the hot cell while for ovens with three cooking areas, where the control 

panel is located in the bottom part of the oven, the hot cell is optional.

Forni monocamera progettati per rendere possible, anche in tempi 

successivi, la sovrapposizione di più camere di cottura. Per questa 

serie è previsto, nella parte sottostante, l’inserimento della cella 

calda oppure del supporto con ripiano.

Single-chamber oven designed in order to allow, even at a later stage, 

the overlap of more cooking areas. For this series is provided, in the 

underlying part of the oven, the insertion of the hot cell, or a support 

with shelf.

COMPACT
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Forni monostruttura a 2 e 3 camere di cottura passanti. Le camere di 

cottura hanno doppia apertura. L’infornata avviene da un lato 

(laboratorio) l’uscita del prodotto è invece dal lato opposto (locale 

vendita).  Nei forni a 2 camere di cottura è inserita di serie la cella 

calda, in quelli a 3 camere di cottura che di serie hanno nella parte 

sottostante il pannello comandi, la cella calda è opzionale.

Monostructure ovens, provided with two or three passing cooking areas. 

The baking areas are provided with double opening. The product is put in 

the oven from one side opening, called “laboratory”, and taken out from 

the opposite side (selling area) . Ovens with two cooking areas, are 

usually equipped with the hot cell while for ovens with three cooking 

areas, where the control panel is located in the bottom part of the oven, 

the hot cell is optional.
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Risparmio energetico e velocità di cottura
Energy saving and speed of cooking

Il nostro forno vi garantisce l’assoluto mantenimento del calore acquisito in camera di cottura. Il risparmio 

energetico, quindi, è assai rilevante. Spento la sera, il mattino successivo conserverà circa metà della temperatu-

ra raggiunta. Potrete cuocere con la massima velocità, senza alcuna pausa tra un’infornata e quella successiva 

perché il vostro forno rimarrà “ inchiodato “ alla temperatura impostata. Queste condizioni vi assicureranno, 

durante tutta la vita del forno, un notevolissimo beneficio economico.

€

Our ovens guarantee the total retention of the heat gained in the cooking area. The savings are significant. An oven 

which is turned off in the evening, the next morning will still show half the temperature reached the day before. You 

can cook with the maximum speed, with no need to take any break between a batch and the next because your oven 

will remain “nailed” to the set temperature. These conditions will ensure, throughout the life of the oven, a  considera-

ble economic benefit.



Mattoni refrattari
Refractory bricks  
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I mattoni refrattari sono il cuore del vostro forno. Ben 4 cm di spessore sia al suolo che al cielo della camera di 

cottura per imprigionare tutto il calore accumulato. I mattoni refrattari della parte bassa sono pieni e realizzati 

con sagoma ad incastro, quelli della parte alta sono stampati con una particolare scanalatura per l’alloggio delle 

resistenze elettriche.

The refractory bricks are the heart of your oven. They are no less than 4 cm thick on the ground as well as on the top of 

the cooking area in order to keep the heat accumulated. The refractory bricks located in the lower part of the oven are 

solid and made of interlocking pattern, the upper ones are printed  with a special flute for the accommodation of 

electric heaters.



Resistenze elettriche e uniformità di cottura
Resistance and uniform cooking

The heating elements of your oven are made of bare nickel-chromium . The layout inside the frames is hand perfor-

med by our technicians in order to ensure uniform heat throughout the cooking area. The longevity of this kind of 

resistances, sis significantly greater than those known as armoured. Even the immediacy of response in the heating 

process is huge; the physiological decrease of the temperature that is recorded at the moment of putting something in 

the oven, will be of a very few degrees, immediately recovered during the cooking of the product.

Le resistenze del vostro forno sono in nichel-cromo nudo. La disposizione all’interno dei telai è eseguita dai 

nostri tecnici sapientemente a mano per garantire uniformità di riscaldamento in ogni parte della camera di 

cottura. La longevità delle resistenze, così elaborate, è grande e di gran lunga maggiore delle resistenze com-

merciali, cosiddette corazzate. Anche l’immediatezza di risposta nel riscaldamento è enorme; il decremento 

fisiologico della temperatura che si registra all’atto dell’infornata, nel nostro forno sarà di pochissimi gradi, 

subito recuperati durante la cottura del prodotto.



Costruzione e longevità
Construction and longevity

L’ossatura del vostro forno è praticamente indistruttibile. Un’anima di tubolari di grosso spessore ed elettrosalda-

ti è necessaria a sostenere l’enorme peso dei mattoni refrattari e le sollecitazioni prodotte dall’alta temperatura. 

La grande massa di isolamento termico è fattore indispensabile per trattenere anche temperature limite, prossi-

me ai 450 gradi. L’acciaio adoperato per porte, frontale, laterali è del tipo AISI 304. Tutto è progettato e realizzato 

per far fronte al massimo stress lavorativo. Il nostro forno, anche dopo decenni di utilizzo, sarà in grado di offrirvi 

sempre le migliori prestazioni.

The backbone of your oven is virtually indestructible. Core of thick and welded tubular is necessary to support the 

enormous weight of the refractory bricks and solicitations produced by the very high temperature. The great mass of 

thermal insulation is essential to retain even extreme temperatures, close to 450 degrees. The steel used for the front 

and side doors, is of the type AIS 304.

Everything is designed and manufactured to resist the highest standard of work pressure. Even after decades of use, 

our oven  will be able to offer the best performance.

ore ed elettrosalda-

’alta temperatura. 



 

Questa è la postazione di comando del vostro forno. Gli strumenti analogici, affidabili, duraturi e di intuitiva 

manovrabilità, sono posizionati per essere adoperati con prontezza e comodità. I commutatori di potenza 

regolano l’intensità del calore che proviene dalla parte bassa e dalla parte alta della camera di cottura, la 

temperatura interna viene controllata con la massima precisione dal termoregolatore elettronico. E’ possibile 

inoltre, con quest’ultimo strumento, programmare l’accensione automatica dell’impianto ed anche il tempo di 

cottura; un cicalino provvederà ad avvisarvi che è il momento di sfornare. I led luminosi indicano l’attivazione 

degli strumenti e semplificano la lettura a distanza delle impostazioni effettuate.

Pannello di controllo meccanico-digitale
Mechanical-digital control panel

This is the helm of your oven. The analogical instruments, which are reliable, durable and intuitive to handle, are 

positioned to be used promptly and comfortably. The power switches regulate the intensity of heat that comes from 

the lower part and the upper part of the cooking area, the internal temperature is controlled with the maximum 

precision by the thermoregulator. It is also possible, with this instrument, to program the automatic switching on of 

the system and also the cooking time, a buzzer will notify that it is time to bake. The LEDs indicate the activation of 

the tools and simplify the remote reading of the settings.



 

Pannello digitale ideato per offrire il massimo risparmio energetico ed essere adoperato con grande facilità. 

Temporizzatore per la cottura, accensione automatica, controllo della temperatura, controllo della potenza 

delle resistenze con ben 10 livelli di impostazione sia al suolo che al cielo, fanno di questa scheda  un vero e 

proprio gioiello nell’ambito dell’elettronica applicata al nostro settore. Periodiche accensioni e spegnimenti 

delle resistenze consentono un considerevole risparmio di energia elettrica. Un doppio display permette la 

visualizzazione contemporanea della temperatura impostata e di quella presente in camera di cottura.

Pannello di controllo con scheda elettronica
Electronic panel

Digital control panel, designed to maximize the energy savings and be used with great ease. Cooking timer, possibili-

ty of automatically turn on the oven, temperature control, power control with ten levels of resistance setting make 

this digital card a real jewel in electronics applied to our industry sector. Periodic switching on and off resistances 

allow a considerable reduction of power consumption. A dual display allows the simultaneous display of set tempe-

rature and the one in the cooking area.



40 modelli di serie e produzioni su misura
Over 40 standard models and custom made

11 dimensioni di camere di cottura per cuocere direttamente a suolo e in teglia
11 standard sizes of the cooking chamber to cook directly on the ground and in the pan
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Doors

Particolari Details

Cella calda

Ampio vano sottostante ai forni monostruttura e, a richiesta, sotto i forni monocame-

ra. Il riscaldamento è comandato dal termoregolatore elettronico posto sul pannello 

comandi generale. All’interno è inserito un telaio in lamiera rinforzata che, scorrendo 

verso l’esterno su appositi cuscinetti, rende più agevole l’utilizzo. E’ possibile, inoltre, 

richiedere la struttura reggi teglie interna che viene estratta anch’essa insieme con il 

telaio.

Illuminazione

L’illuminazione della camera di cottura è alogena. Le lampade, protette da un ampio 

cristallo temperato, danno grande luce all’interno. L’eventuale sostituzione delle 

lampade è semplicissima ed avviene tramite un’asticella estraibile dalla parte alta del 

forno.

Isolamento termico
Un forno che può cuocere anche a temperature di 450 gradi deve essere isolato 

termicamente in maniera perfetta. Ecco perché le dimensioni esterne del nostro 

impianto sono generosamente abbondanti rispetto alle dimensioni della camera di 

cottura. Il materiale isolante è posizionato accuratamente a mano ed inserito in ogni 

spazio interno disponibile. Questa particolarità concorre a far ottenere risparmio 

energetico e mantenimento della temperatura acquisita in camera di cottura.

Telaio resistenze

L’artigianalità, la cura e la regolazione delle resistenze, da noi eseguita in apposite 

telai, è una delle peculiarità del vostro forno. Per noi è inconcepibile dotare un 

impianto professionale di resistenze commerciali del tipo “ corazzate “ poco efficaci e 

poco durature. Creando a mano le linee di riscaldamento posizionate nella parte 

bassa e alta della camera di cottura, riusciamo a distribuire l’enorme calore prodotto 

in maniera omogenea.

The craftsmanship, the care and control of the resistance, that we perform in special 

frames, is one of the peculiarities of our oven. For us it is inconceivable to equip a profes-

sional system of commercial “armoured” resistances, which are inefficient and not very 

durable. By hand creating  the lines of heating, positioned in the lower part and in the 

upper part of the cooking area, we are able to distribute the enormous heat which is 

produced in a homogeneous way.

Heating elements frame

Thermal insulation

Our oven can also bake at a temperature of 450 degrees and then must be thermally 

insulated in a perfect manner. This is why the outer dimensions of our system are 

considerably higher than the size of the cooking area. The insulating material is accurately 

positioned by hand and inserted into any available internal space. This characteristic 

contributes to maximize the saving of electricity and to maintain the temperature reached 

in the cooking area.

Lighting

The lighting of the cooking area is halogen. The lamps are protected by a large tempered 

glass and give plenty of light inside. Any replacement of lamps is very simple and takes 

place by a rod removable from the upper part of the oven.

Porte
Costruzione robusta e indistruttibile. Il telaio è in profilato speciale inox, la guarnizio-

ne di battuta della porta è in fibra di vetro. Molle in acciaio armonico, da noi realizzate 

e regolate per accompagnare la chiusura della porta, maniglie rotanti in bachelite e, 

soprattutto, un ampio e panoramico cristallo temperato. Controllare il vostro prodotto 

in cottura deve essere, così come sfornarlo, facile e immediato.

Hot cell

Large compartment located underneath the monostructure ovens and , on request, under 

the single-chamber ovens as well. The heating is controlled by electronic thermostat 

located on the general control panel . Inside the oven is inserted a reinforced metal sheet  

frame which, sliding on suitable bearings, makes the usage easier. It 's also possible to 

request the inner tray rack structure that is also extracted together with the frame.

Strong and indestructible building. The frame is in profiled steel, the rubber gasket of the 

door is glass fiber. Harmonic steel springs, realized by us and adjusted in order to accom-

pany the closing of the door gently, rotating of bakelite handles and, above all, a wide and 

panoramic tempered glass. Check your product while it is cooking will be as easy and 

immediate as taking it out of the oven, ready.
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Modello
Model

Dimensioni camera cottura cm
Cooking chamber dimensions cm

L P

Ingombro cm
External cm

L P H

A8T 2C

B4T 2C

B8T 2C

A4T B

B2T B

B4T B

75 x 120

85 x 145

65 x 105

116 x 137 x 51

126 x 162 x 51

106 x 122 x 51

85 x 135

75 x 110

65 x 95

125 x 161 x 185

105 x 121 x 185

110 x 135 x 185
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Capacità interna
Internal capacity

4 - 6 2

B3T B 65 x 145 106 x 162 x 51- 3 8 2

A6T B 95 x 130 136 x 152 x 516 - 9 4

- 4 8 2

A2T B 50 x 90 91 x 109 x 512 - 2 1

- 2 6 2

A12T 2C 95 x 120 130 x 146 x 18512 - 18 8

- 8 16 4

A4T 2C 50 x 80 90 x 106 x 1854 - 4 2

8 - 12 4

B6T 2C 65 x 135 105 x 161 x 185- 6 16 4

- 4 12 4

Modello
Model

Dimensioni camera cottura cm
Cooking chamber dimensions cm

L P

Ingombro cm
External cm

L P H

Capacità interna
Internal capacity

M - Slice 103 x 120 146 x 137 x 514 3 9 4

M - Slice 103 x 80 146 x 100 x 512 2 6 2

A12T 3C

B6T 3C

B12T 3C 85 x 135

75 x 110

65 x 95

125 x 161 x 195

105 x 121 x 195

110 x 135 x 195
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A18T 3C 95 x 120 130 x 146 x 19518 -   27 12

- 12 24 6

A6T 3C 50 x 80 90 x 106 x 1956 - 6 3

12 - 18 6

B9T 3C 65 x 135 105 x 161 x 195- 9 24 6

- 6 18 6
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SLICE

Cucciolo A

Cucciolo B 45 x 65

103 x 70

40 x 50

103 x 70

65 x 80 x 60

60 x 60 x 60

146 x 100 x 195

146 x 110 x 185
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SLICE 103 x 110 146 x 139 x 19512 9  27 12

- 1 1 -

SLICE 103 x 110 146 x 139 x 1858 6 18 8

4 4 12 4

1 - 1 -

6 6 18 6

Modello
Model

Dimensioni camera cottura cm
Cooking chamber dimensions cm

L P

Ingombro cm
External cm

L P H

Capacità interna
Internal capacity
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Cucciolo slice 53 x 55 70 x 70 x 601 - 1 1
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APS8T 2C

BPS4T 2C

BPS8T 2C 85 x 135

75 x 110

65 x 95

125 x 169 x 185

105 x 129 x 185

110 x 143 x 185

2
 ca

m
e

re
 d

i co
ttu

ra

2
 co

o
kin

g
 ch

a
m

b
ers

APS12T 2C 95 x 120 130 x 154 x 18512 - 18 8

- 8 16 4

APS4T 2C 50 x 80 90 x 129 x 1854 - 4 2

8 - 12 4

BPS6T 2C 65 x 135 105 x 169 x 185- 6 16 4

- 4 12 4

Modello
Model

Dimensioni camera cottura cm
Cooking chamber dimensions cm

L P

Ingombro cm
External cm

L P H

Capacità interna
Internal capacity

APS12T 3C

BPS6T 3C

BPS12T 3C 85 x 135

75 x 110

65 x 95

125 x 169 x 195

105 x 129 x 195

110 x 143 x 195
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APS18T 3C 95 x 120 130 x 154 x 19518 -  27 12

- 12 24 6

APS6T 3C 50 x 80 90 x 129 x 1956 - 6 3

12 - 18 6

BPS9T 3C 65 x 135 105 x 169 x 195- 9 24 6

- 6 18 6

PS4SLICE 103 x 70 146 x 109 x 1854 4 12 4

PS8SLICE 103 x 110 146 x 143 x 1858 6 18 8

Schede tecniche Technical sheets

8

4

12

6

35 x 45 40 x 60 ø 30 ø 45/50
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PS6SLICE 85 x 135 146 x 100 x 1956 6 18 6

PS12SLICE 103 x 110 146 x 143 x 19512  9  27 12

dimensione teglia
size pan

diametro pizza
diameter pizza



IZZO FORNI  srl

 
 

 

via De Giaxa, 12/A | 80144 | Napoli

sede operativa: 

Viale U. Maddalena, 402 | 80144 | Napoli

Tel. +39 081 780 32 20

Tel. +39 081 780 11 41

Fax +39 081 780 16 68
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