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The serieT range by Moretti Professional
represents a new generation jump in the
tunnel oven story. 4 international patents
and 2 primary goals achieved: a cooking
quality without equal and the lowest
external temperature in its category.
Moretti innovation is now available for
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H serieT Tng Moretti Professional
OmOTENEL TN VEX YEVLK OTNV LOTOPLX TWV
@OoUPVWYV TOUVEA. 4 dLeBvelc naTéVTEC
KoL 2 Boolkol aTOXOL €XOLV entTeLXOEL:
KOUYKPLTN TOLOTNTK OTO PHAOLUO KOL N
XXUNAOTEPN EEWTEPLKNA Beppokpaaia
oTNV KATNYOPLx TOUG. TWPa N

La gama serieT de Moretti Professional
representa un importante salto
generacional en la historia de los hornos
de tunel. 4 patentes internacionales y 2
objetivos alcanzados: una calidad de
coccién incomparable y la temperatura
externa mas baja en su categoria.

Multifunctional tunnel ovens
[TOAUAELTOULPYLKOL (POUPVOL TOUVEA
Hornos de tinel multifuncionales

The technology used on the new serieT is the most refined available on the market
today. Starting with the cold external surfaces thanks to the exclusive patented
Cool-Around®Technology, and going on to the Best-Flow® System, a special device
which optimizes the hot air flows inside the oven. A totally new feature is also
Dual-Temp® Technology (only for the electric versions): it adjusts 2 temperatures
inside the same chamber, to find the best cooking calibration quickly. Special
attention also to the gas feeded versions: the interesting Adaptive-Gas® Technology
patent consents to modulate the flame intensity instant by instant on the basis of
the set temperature for an optimum result and notable savings.

H Texvoloyla mou éxel XpnotLporotnOel oTn véx serieT elvaiL N Lo €EEALYHEVN OTN
ONUEPLVA Y0P &. ZEKIVAXUE PE TLC KPUEG EEWTEPLKEG EMLPARVELEG XA PN TNV
QNOKAELOTIKA TaTeVTapLOpEVN Cool-Around®Technology koL guvexiCoupe pe To
Best-Flow® System, pLa £L81kA} CUOKELA TOL BEATLOTOTOLEL Th por} CeoTol aépa

péoa 0TO OVPVO. ELTAEOV, EVO ONOKKIVOUPYLO XKPRKTNPLOTLKO GTOTEAEL KKL N

Dual-Temp® Technology (HOVO YL& TLG EkOOTELC NAEKTPLKOV) N ONOLX EXLTPEREL Th
p0OOULON 2 OEPUOKPAOLWV HETK OTOV (OL0 OXAXUO YLX YPYOPO KoL GPLOTO
WAOLUO. Mey&An tpoooxn €xeL enlong d0Bel oTLg ekdOTELC LYpaepiov:

n natevraplopévn Adaptive-Gas® Technology divel Tn duvaTOTNTA v puBUITeTe
AenTO TPOg AenTO TNV VTaon ThG @AOYXG pe B&on Th puBuilopévn Beppokpaoia
TPOTWPEPOVTAG ETOL KPLOTAK KTOTEAECTUATO KXL ONUXVTLK OLKOVOUIX.

La tecnologia de la nueva serieT es de lo mas refinado disponible hoy en el mercado.
Empezando por la patente exclusiva Cool-Around® Technology que mantiene la
superficie externa del horno fria al tacto continuando con Best-Flow® System un
dispositivo especial que optimiza la circulacién del aire caliente en el interior en
horno. Novedad absoluta es también Dual-Temp® Technology (unicamente para
hornos de funcionamiento eléctrico) se trata de la gestion de 2 temperaturas en el
interior de la propia cdamara para alcanzar rdpidamente la calibraciéon 6ptima de la

coccion. Especial atencion también a las versiones de funcionamiento a gas: la
interesante patente Adaptive-Gas® Technology permite regular instante a instante
la intensidad de la llama en base a la temperatura introducida, para un resultado

6ptimo sin pérdidas.
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Extreme ease of use, guaranteed result:
with the electric tunnel ovens of the
Conveyor range, cooking is no more a
problem. Let's set the time and the 2 top
and bottom temperatures: the oven will
provide to all the rest, thanks to the
exclusive double heat control inside the
cooking chamber.

EExLpeTIk& aimAol 0T XpARON TOLG PE
EYYUNHEVA KTOTEAETURTA: IE TOUG
NAEKTPOVLKODG (OUPVOUC TOOVEA TNG
oelp&g Conveyor, To YROLHO TaOEL V&
omoTeAEL TpOPANUa PuBpioTe TO XpOvo
KL TG BgpUOKpaTieg 0LPAVOL KoL
n&TOL: 0 PoUPVOC B PPOVTITEL YLK TX
LVTOAOLTX XX PN OTOV OWOKAELOTLKO
dUmAG ghoTNUX ENEYXOUL TNG BEpUOTNTHC
péox 0TO BAAKMO YNOIHRTOC.

g BEST-FLOW®
: SYSTEM
A special diaphragm to avoid air recirculation

EWdLko Glaypauua YLt TV ATTOPULYA
ETTAVAKUKAOPOPIXG aépa

Un especial diafragma para evitar
recirculaciones de aire

Extrema facilidad de uso, resultado
garantizado: con la nueva gama
Conveyor, la cocciéon ya no es un
problema. Introducir el tiempo y las 2
temperaturas (superior e inferior), y todo
el resto lo realiza el horno gracias al
exclusivo doble control del calor en el
interior de la cdmara de coccién.

@ REMOTE-MASTER"
TECHNOLOGY

Oven remote management and control

Gerstién y control a distancia del horno

ATIOUOKPUTHEVOG ENEYXOC KAL dLaxelpLan Tou @oLpvou

ADAPTIVE-POWER"®
TECHNOLOGY

AvVaAoYLKOG EAeYXOC LOXDOG: aTTOd00N KAl XKUNAR
KAXTOVEAWON

reducidos

Proportional power control: efficiency and low consumptions

Gestion proporcional de la potencia: eficacia y consumos

DUAL-TEM\P®
TECHNOLOGY

Control of 2 temperatures for an optimum cooking
‘EAEYXOG 2 DEpUOKPAOLWDV YLX &PLOTO WHOLUO

Gestion de 2 temperaturas para una coccion
optima




Safety is one of the main features for a
Moretti product: Cool-Around®
Technology is the revolutionary system
which consents to maintain the external
oven temperature within very low values
for the maximum operator safety.

H co@&AeLx amoTeENEL Eva aimd Tl KOPLOK
XOXPOKTNPLOTIKX TOL TPoldVTOG Moretti :
H Cool-Around® Technology eivat éva
ENAVXOTATIKO OUOTHUX TOL EXLTPETEL
N dLXTAPNON TNG EEWTEPLKAC
OEpUOKPATING T XHUNAEC TLUEC KL
EYYLATOL PEYLOTN GOPENELX YLK TO
Xpnotn.
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La seguridad es uno de los principales
requisitos para un producto Moretti.
Cool-Around® Technology es el
revolucionario sistema que permite
mantener la temperatura exterior del
horno dentro de unos valores muy
reducidos para mantener la maxima
seguridad del operador.

‘ COOL-AROUND"
TECHNOLOGY

Cold external surface thanks to an air cavity
KpOx eEwTepLkn eTTLO&VELX X&PN OE PL
KOWNOTNTX XEPX

Superficies externas frias gracias a una
camara de aire

4 SWING-IN-OUT®
SYSTEM

Swinging doors for maintaining temperature
MNépTeg GALTT PAOTT YL SLXTAPNON TG
Beppokpaoicg

Puertas deslizantes para el mantenimiento
de la temperatura




The operating economy is one of serieT
main features which guarantees even
more surprising results in the gas
versions. Furthermore with the exclusive
Dual-Flow® Technology it is possible to
adjust the top and bottom heat flows for
an optimum cooking (only for T97G).

H €€olkovOUNaN EVEPYELOC ELVAL EVX
and To KOPLXK XXPKKTNPLOTLKE TNG
serieT n onola KoL TXPOLTLATEL G’KOMN
TLO EKTANKTLK& GTOTEAETUNRTA OTLG
€kdOTELG LYpaEpLOL. EnttAéoy, h
anokAeLaTLKA Dual-Flow® Technology
O0G ENLTPENEL VX TPOTKPHUOTETE T POr
BepuUdOTNTAC OTOV OLPAVO KOL TOV TATO
YL GKOUN KGAOTEPK GTOTEAEOURT
(uOVO YL TO poVTENO TI7G).
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La economia de trabajo es una de las
caracteristicas principales de la serieT, que
ofrece resultados todavia mas
sorprendentes en las versiones de
funcionamiento a gas. Con la exclusiva
Dual-Flow Technology es posible
diferenciar los flujos de calor superior e
inferior para una coccién 6ptima
(unicamente para T97G).

#) ADAPTIVE-GAS®
TECHNOLOGY
Instant gas calibration: power and savings

Apeon BaBuovéunon vypaepiou: Lox0g
KL EE0LKOVOUNOT

Modulacién instantanea del gas:
potencia y ahorro

DUAL-FLOW®
TECHNOLOGY
Different control of 2 hot air flows

ZeXWPLOTOG ENEYXOG TWV 2 ELTPOWV Bgppol aépa
Gestion independiente de 2 flujos de aire caliente
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In the modern catering in

variety of options on offer is increasingly
seen as the winning option, but quality
must never be forgotten: this trend is
confirmed also by Moretti Forni serieT:
not only pizza but also meat, pasta,
vegetables and many other gastronomic
products. More than 130 products with
their relevant cooking information are
available in the exclusive receipt book
supplied with the oven.
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3TN onuepLVn Blopnxovia Tpowodoaing,
1N TANBWPX TPOTELVOUEVWV ETIAOYWY TOC
TPOCTPEPEL TO KKAUTEPO dUVATO, dev
TPETEL OPWG VO EEXVAUE TNV TOLOTNTK,
TPWTAPXLKO XXPAKTNPLOTLKO TNG serieT
Thg Moretti Forni: OXt HOVO TlTOx GANK
KO KPEXTH, COPXPLKR, AXXOVIKK KOL
TOANG GAAX TPOLOVTX YO TPOVOULKG .
MNeploodTepa aimd 130 PE TLG OXETLKEG
TANPOWOPLEG YLK TO WNOLUO OTO
OROKAELOTLKO BLBALO CUVTY WV TOU
TOPEXETAL MXTL pE TO polpvo.

En la restauracién moderna cada dia
confirmamos como eleccién ganadora la
variedad en la oferta, sin perder nunca de
vista la calidad: estas tendencias encuentran
confirmacion también en la nueva serieT
de Moretti Forni: no exclusivamente para la
pizza, también para carnes, pasta, verduras
y muchos otros productos de la gastronomia.
Mas de 130 productos con indicaciones para
la coccién se encuentran disponibles en
exclusivo recetario que se suministra en
dotacion.

...Not only pizza

pizza e focacce * pizza & focaccia * pizza & galettes » pizza & focacce
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Some pages of the Moretti Forni receipt book
Oplopéveg oeAideg atrd To BLBAl0 cuvTaywy Tng Moretti Forni
Algunas paginas del recetario Moretti Forni
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Technical featur Standard Optional Optional with no surcharge Not available
echnical Teatures , - o ® ZTGvTapvT O MpoatpeTikd (@ MpoatpeTikd xwplg EETpa xpéwan — Mn dlabéatpo
TeXVIKX XXpaKTNPLOTIKK ® Caracteristicas técnicas Estandar Opcional Opcional sin recargo No disponible
T75E T97E T75G T97G T75E T97E T75G T97G
5 Y — Modular Electric power \V 400 3N @
x = 4 7 ,
Es | Auopevog ° ° ° ° AC HAekTpuc Loxig V2303 O VV4203°O33N3 V230 1N | V230 IN
5 g ] Modular Alllme_ntazmne a V130 INO
ac eléctrica
g
Ea .
é o 7 External slze (WXP) Gaslpower . Metano/GPL | Metano/GPL|
s Ecwrepukec BLlaoTaoels (MXB)| 1795126 | 204x151 | 177x135 | 202x160 kw| | 'ox0cvypaepiov - - Natural | Natural
<2 Dimensiones externas (LxP) gas Alimentacién a gas gas/LPG | gas/LPG
tg g 77777 N Internal size (WxDxH) Maximum power
av & Eowrepuiéc BLOTATEL (MXBXY) | 91x50x8 | 116x75x8 | 91x50x8 | 116x75x8 ﬁ( MeyLoTn Loxue 16,5kW | 22,5 kw - -
'm et s Dimensiones internas (LxPxH) m‘e{‘){ Potencia absorbida
o
3
’g Internal size (WxDxH) Maximum power
2 1| | Eowrepuéc dxathoels (MxBXY) [ 40 40° 30’ 30 @ MéyLoTn ox0g _ _ 17,0kW | 32,0 kW
.% 1@1- Dimensiones internas (LxPxH) '5;’! Potencia absorbida (kcal 14.620) | (kcal 27.520)
=
Maximum temperature Average power cons. Metano/NatlBJra\ Metanoﬂ\latgra\
Tuax| | Méviom Oepuokpacior | g00e¢c | a00°c | a00°c | a00°C @ Méon kaavédwon | g3 kwh [ 11,3 kh | 3509 T 028 17 o
Temperatura maxima m3/h Loxbog doh 0 6P7 k%/gh : 296 kﬁ;?h
Consumo medio horario . p
>5T }
E ES Nr. Pizzas Q30cn,1/deck @33cm 3/@33cm: 6/@33cm 3|@33cm: 6 Nr. of tray§ per,deck
A Ap. TE“gX;\wV nitoag I:I QP- T“bwmé"{ OGO | 1 560x40) | 3(60x40) | 1,5(60x40)| 3(60x40)
5% 2 @30cm/_ GAGHO . @45cm: 2|@ 45 cm: 3|@ 45 cm: 2|@ 45 cm: 3 um. bandejas por
<) gu Num. pizzas @30cm/camara camara
o .
5 ?'Zz,as @30cm output/h | ;33 50 | 533 cm: 100|133 cm: 50 | @33 cm: 100 ;’ays outputh
s Produccon pizzas O30 ] | Produccion bandejashora| 2250140 | 43(60140) | 22(60x40) | 43(60x40)
= P @45 am: 25 | @45 cm: 40 | @45 cm: 25 | @45 cm: 40 C N !
29 Electronic control External front side
pop HAEKTPOVIKOGS ENEYXOC and internal chamber
X - , & [ ] [ ] [ ] [ ) INOX EEWTEDLKG: kel EQUITEPIKG ATIO ° ° Y Py
SE Gestion electronica OVOEELOWTO OTOBNL
£ S Ladofrontal exterior y cdmara interna
C
2 -g LCD graphic display High density insulation
5 006vn ypa@ikwyv LCD Mévwan vWwnAAg
": LCD Display grafico LCD ® b b ® npKVéTnTO(Q _ g L4 L g
= Aislamiento de alta densidad
e
= Cooking programs Supports (available h)
\g P Mpoyp&uuoTa qmc_r(uchog PY PY PY ° @ STOvT (Smes_cnucx_uq)n) 15, 60 15, 60 15, 60 15, 60
> Programas de cocciéon Soportes (h disponibles)
)
o
E N Energy Saving function Castors
< A Aettoupyla €€otkovopnang POBEC
6 EVEPYELOG _ bl g b b @ Ruedas o i ¢ ¢
Funcién Energy Saving
= Switch on timer Resting support
Xpov0§LaKénTng E’VO(DEY]Q PY PY _ _ i f B&on r](rux(x_cpo()_ PY P ° PS
Temporizador de encendido Soporte estacionamiento
’ GSM remote control or
Aeraopyio Lock | | 5AN Network
TTOPOKPUTHEVO _ _
Funcién Lock ® ® L ® @ éNeyxo GSl\}ilﬁ L&N o O
Gestiéngremota GSM o
red LAN
PID Control Autodiagnostic
i ‘Exeyxoc PID PY PY _ B AUTOBLXYVWOTLKA PY PY P PS
Control PID Autodiagnosis
Mod6ulatigg burner Swinging doors
AvoadLaxpBpwpevog MopTEC ALTT PAOTT
23 . - - Y ) pPTEC @ P
: KauoTnpag g Puertas deslizantes © o ° ©
Quemadero modulante
O]
w >
=G /. ADAPTIVE-POWER® COOL-AROUND®
QS
3% TECHNOLOGY o b - - ® Tecinolosy b o e ®
Eo -
<3
wo
T DUAL-TEMP® ®
ze “ ® ° _ _ 7,-‘1 BEST-FLOW Y PY ® °
o -2 TECHNOLOGY =.4 system
o C
2
g 8| ADAPTIVE-GAS® } _ ° o | [\ swmcin-our o o o o
£ TeECHNOLOGY | | L , SYSTEM
5
2
[
>
2 “ DUAL-FLOW® _ _ _ PS //é\\ REMOTE-MASTER® o o - _
I TECHNOLOGY TECHNOLOGY
w

For any further information about products visit our website at the address: www.morettiforni.com
M nePLOTOTEPEC TANPOPOPLEC TXETIKK HE TK TPOIOVTH HAG THPAKAANOVUE ENLOKEPTE(TE TNV LOTOTEA DK PG oTn dlebBuvan: www.morettiforni.com
Para mas detalles acerca de los productos ilustrados en este opusculo, visita la pagina web: www.morettiforni.com
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Moretti Forni spa ¢ via Meucci, 4 * 61037 Mondolfo (PU) ¢ ITALY e Ph. +39 0721 96161 ¢ Fx. +39 0721 9616299

Moretti Forni Spa reserves the right to modify the features of the appliances presented in this publication without notice.
H Moretti Forni Spa dLatnpel To dika{wpa oANXYNG TWV XXPAKTNPLOTLIKWY TWV CUTKELWY TNG TUYKEKPLUEVNG TRPOUTLAONG XWPLG TponyoOUeEVn evnpépwan.
Moretti Forni Spa se reserva el derecho de modificar, sin previo aviso, las caracteristicas de los aparatos presentados en esta publicacion.





