Forni a Piani
Deck Ovens
Fours a Etages




Gli oltre 70 anni di

esperienza nel mondo
della panificazione e pasticceria
garantiscono ai nostri forni
prestazioni ai massimi livelli per
funzionalita ed affidabilita.
Tutti i forni sono stati progettati
con innovative soluzioni
tecnologiche.

| dispositivi di cui sono dotati
consentono un utilizzo anche a
personale non qualificato.

Sono forni ideali per la cottura
di pane di pezzatura medio/
grossa e per tutti quei prodotti
che richiedono una forte spinta
di calore dal suolo.

odelli

—— www.fornifiorini.com

di qualsiasi laboratorio di
panificazione e pasticceria.

Sono forni all'avanguardia che
rispettano i criteri fondamentali
di un buon prodotto:
robustezza, affidabilita e
funzionalita.

ﬁ Over 70 years of

experience in the bakery
and confectionery sectors
allow our ovens maximum
performance in terms of
functionality and reliability.
All our ovens are designed
according to innovative
technological solutions.

Devices allow easy
maneuvering even by non
qualified personnel.

Our ovens are ideal for baking
medium / big size bread and all
those products that require high
temperatures from the ground.




criteria for an excellent product:
solid, reliable and functional.

Forni a Piani per panifici e pasticcerie

Deck ovens for bakeries and pastry shops | Fours a etages pour boulangeries et patisseries

l “ Avec plus de 70 ans
d’expérience dans le
monde de la boulangerie et de
la patisserie, nous sommes en

mesure de garantir aux nos
fours des performances de
trés haut niveau en termes de
fonctionnement et de fiabilité.
Ces fours ont été concus

en adoptant des solutions
technologiques innovantes.

Les dispositif fonctionnels dont
leurs disposent en assurent la
facilité de manceuvre, méme
par du personnel non qualifié.

Ils sont fours idéaux pour la
cuisson de pain de moyenne et
grande taille et pour tous les
produits nécessitant une forte
poussée du sole.

La vaste gamme de modéles
disponibles, tous avec
différentes configurations,

Accessori

Cella

permet de répondre aux besoins
de tous les boulangeries et
patisseries.

Il s’agit dés fours a I'avant-
garde qui respecte les critéres
fondamentaux d’'un bon produit:
solidité, fiabilité et
fonctionnalité.




TA | Forni a tubi di vapore con scambiatore di calore in acciaio

Steam pipes ovens with steel heat exchanger | Fours a tubes de vapeurs avec foyer an acier

FUNZIONAMENTO A GAS O DIESEL / WORKS WITH GAS OR DIESEL | FONCTIONNEMENT AVEC GAZ OU DIESEL



“diarini

Il forno a tubi anulari modello TA & il frutto di
una esperienza maturata in 70 anni di presenza
nel mondo della panificazione e pasticceria.

£ il forno tradizionale per eccellenza, che sposa
innovazione ed esperienza.

Funzionamento con bruciatore a gas o
gasolio.

TA 82/5

- Camere di cottura indipendenti ed a tenuta
stagna, dotate ciascuna di doppia vaporiera
(esclusi | mod. TAB2).

- Camera di combustione in acciaio refrattario di
grosso Spessore.

- Facciata in acciaio inox, rivestimenti laterali
e posteriori in pannelli di lamiera preverniciata
zincata,

- Isolamento ad alto coibente termico.

- Rapido montaggio & messa in fiinzione nonché

possibilita di spostamento del forno.

- Piani di cottura in materiale refrattario con
armatura in rete.

- Bocche d'infornamento dotate di portine
bilanciate in cristallo temperato apribili
dall'alto verso il basso e facilmente smontabili
per favorire le operazioni di pulizia.

- Valvole di scarico vapore manovrabili sul
fronte sotto la cappa.

- Elettro aspnratore di serie,

- Manutenzioni facilitate in quanto tutti gli
organi sona raggiungibili frontaimente o dal
lato superiore del forno.

Optional: :

- Camera di recupero statica (biscottiera)

- Camera cottura con altezza utile pari a cm 24.
- Vaporiere supplementari poste nel giro fumi.

- Pannelli esterni accialo inox.

- Pannello di controllo con timers.

The annular pipe oven model TA is the result
of 70 years' experience in the bakery and
confectionery business.

This is a traditional oven, combining innovation
and experience in its manufacture.

Work with gas or diesel.

Le four & tubes annulaires modéle TA est le
résultat d'une expérience de 70 années de
présence dans le monde de la boulangerie

et patisserie. Voici le four traditionnel par
excellence, qui allie innovation et expérience.
Fonctionnement avec gaz ou diesel.

TA 1/5L

- Independent and watertight baking
chambers, alf of which are equipped with
double steam generators
(excluded mod. TA82).

- Combustion chamber made of thick refractory
steel.

- Stainless steel front section; lateral and back
covering made of galvanized pre-coated sheet
panels.

- High thermal insulating lagging.

- Quick assembly and starting up as well as
easy handling of the oven.

- Baking surfaces made of refractory material
with a wire mesh support grid.

- Balanced oven doors made of tempered glass
plate with opening from the top to the bottom,
-easily removable to facilitate cleaning
operations.

- Steam exhaust valves operated from the front
side, under the hood.

- Electro-steam exhauster included.

- All parts are accessible from the oven front
side/top to allow for easy maintenance,

Optional:

- Static recovery chamber.

- Baking chamber with useful height of 24 cm.

- Additional steam generators on fumes
‘circulation.

- External stainless steel panels,

- Control panels with timers.

- Chambres de cuisson indépendantes et &
fermeture étanche, disposent chacune deux
dispositifs de buée (a I'exception mod. TA82).

- Chambre de combustion construite en acier
inox réfractaire de gros épaisseur,

- Facade frontale en acier inox, panneaux
latéraux et derriéres en tdle zinguée
précédemment vernis,

- Isolation a grande capacité thermique.

- Assemblage et mise en fonction rapide, et
aussi la possibilité de déplacer le four.

- Soles de cuisson en matériel réfractaire avec
armature en treillis.

- Bouches du four disposent de porte
équilibrantes en cristal trempé avec ouverture
de I'haute verse le bas.

- Valves de décharge pour la buée piacées sur
la partie frontale sous (a hotte.

- Aspirateur électrigue de serie.

- Opérations d’entretien facilement exécutées
car tous les commandes sont accessibles sur
le devant o0 au-dessus du four.

Optional:

- Chambre de récupération statique (pétisserie
en général).

- Chambre de cuisson avec une hauteur utife de
24 cm, - -

- Dispesitifs supplémentaires pour la buée
Pplacés la o les fumes sont produits,

- Panneaux extérieurs en acier inox.

- Panneau de commande avec timers.



Caratteristiche tecniche | Technical features | Caractéristiques techniques

Superf. cottura
Baking surface
Surface

de cuisson

Camere
Chambers
Chambres

Vetri
Doors
Verres

Dimensioni interne camere
Chamber internal dimensions

Dimensions interieures chambres

Dimensioni esterne forni

Ovens external dimensions
Dimensions exterieures fours

A

Pot. Termica
Thermal Power
Pot. Thermique

TA 3/4 9,00 3 2 186 160 18 258 274 210 70.000

TA 3/5 11,20 3 9 186 200 18 258 315 210 75.000

TA 3/6 13,40 3 ] 186 240 18 258 355 210 B0O.00O

TA 3/7 15,60 3 g 186 280 18 258 396 210 90.000

TA 3/8 17,90 3 9 186 320 18 258 436 210 95.000
TAl/aL 11,90 3 12 248 160 18 320 274 210 75.000
TAl/5L 14,90 3 12 248 200 18 320 315 210 90.000
TAl/6 L 17,90 3 12 248 240 18 320 355 210 100.000
TALTL 20,90 3 12 248 280 18 320 396 210 110.000
TA 120/1 6,00 3 6 124 160 18 196 274 210 60.000
TA 120/2 7.50 3 6 124 200 18 196 315 210 70.000
TA 120/3 9,00 3 6 124 240 18 196 355 210 75.000
TA 12-4/4 8.00 4 8 124 160 18 196 274 230 65.000
TA 12-4/5 10,00 4 8 124 200 18 196 315 230 70.000
TA 12-4/6 11,90 4 8 124 240 18 196 355 230 75.000
TA 15-4/4 9,60 4 8 150 160 18 221 274 230 70.000
TA 15-4/5 12,00 4 8 150 200 18 221 315 230 75.000
TA 15-4/6 14,40 4 8 150 240 18 221 355 230 85.000
TA 18-4/4 11,90 4 12 186 160 18 258 274 230 80.000
TA 18-4/5 14,90 4 12 186 200 18 258 315 230 B85.000
TA 18-4/6 17,90 4 12 186 240 18 258 355 230 90.000
TA 24-4/4 15,90 4 16 248 160 18 320 274 230 85.000
TA 24-4/5 19,90 4 16 248 200 18 320 315 230 95.000
TA 24-4/6 23,80 4 16 248 240 18 320 355 230 110.000
TA B2/4 5,25 4 4 82 160 18 144 274 230 65.000
TA B2/5 6,60 4 4 82 200 18 144 315 230 70.000
TA B2/6 7.90 4 4 82 240 18 144 355 230 75.000



“diarini

01 pannello comandi 01 control panel 01 tableau de controle

02 portine bilanciate 02 balanced oven doors 02 portes equilibrantes

03 vaporiere supplementari 03 additional steam generators 03 appareils a buee supplémentaires
{optional) (optional) (optional)

04 bruciatore 04 burner 04 bruteur

05 camera di combustione 05 combustion chamber 05 chambre de combustion

06 vaporiere 06 steam generators 06 appareils a buee

07 camino fumi 07 chimney pipe 07 tube cheminee

08 valvole di scarico vapore 08 steam exhaust valves 08 valves de decharge pour la vapeur

09 aspiratore 09 aspirator 09 aspirateur de buee

10 entrata acqua 10 water entry 10 entree de I'eau






















































