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iDeck Pizza Program: un sistema innovativo
progettato dai piu grandi esperti del settore,
costituito da una linea completa di prodotti

integrati per la produzione di pizza.

iDeck Pizza Program: an innovative system
conceived by the greatest experts of the sector,
consisting of a complete range of integrated
products for pizza making.

iDeck Pizza Program: un systéme innovant concu
par les plus grands experts du secteur, composé
d’une gamme de produits intégrés pour la
préparation de la pizza.

iDeck Pizza Program: ein innovatives System
entworfen von den groten Fachexperten,
bestehend aus einer kompletten Linie von
integrierten Produkte fiir die Pizza Zubereitung.

iDeck Pizza Program: un sistema innovador
proyectado por los mas grandes expertos del
sector, formado por una linea de elementos
integrados para la produccion de pizzas.

~ MORETTI’
FORNI ...

Attrezzature professionali
per pizzeria e bakery dal 1946

Professional equipment -
for pizzeria and bakery since 1946 A /f

Equipement professionnel .
pour pizzeria et bakery depuis 1946 ~

Professionelle Ausrirustung / E__“‘ﬂ !
fiir pizzeria und bakery vom 1946 | a0
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Equipo profesional . |
por pizzeria y bakery desde 1946 o IE.TT
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La filosofia iDeck

The iDeck philosophy

La philosophie iDeck

Die Philosophy von iDeck
La filosofia iDeck

“Upgrade Your Work!”. Massimizza il tuo lavoro! E questo il concetto alla base di iDeck: una gamma di prodotti integrati
intelligenti ma facili nell’utilizzo caratterizzati da un ottimo rapporto qualita/prezzo e da consumi contenuti.
iDeck by Moretti Forni: piu di 60 anni di esperienza nel tuo prossimo forno.

“Upgrade Your Work!”. This is the iDeck basic concept: “Upgrade Your Work!”. Revolutionieren Sie lhre Arbeit! Die

a range of integrated and intelligent products but easy to use Grundidee von iDeck ist eine Serie von intelligenten Produkten
and with an excellent quality / price ratio and low die sich gleichzeitig durch Benutzerfreundlichkeit, einer
consumptions. iDeck by Moretti Forni: more than 60 years ausgezeichneten Qualitat, einem verniinftigen Preis-Leistungs-
experience in your next oven. Verhéltnis und niedrigen Verbrauchswerten auszeichnet.
“Upgrade Your Work!”. Maximise ton travail! Ceci est le “Upgrade Your Work!”. jAprovecha al maximo tu trabajo! Es
concept a la base de iDeck: une gamme de produits este el concepto que esta a la base de iDeck: una gama
intégrés intelligents mais tres faciles a utiliser, caractérisés de productos integrados inteligentes pero faciles de usar

par un excellent rapport qualité-prix et modeste caracterizados por una excelente relacion calidad/precio y un
consommation. iDeck by Moretti Forni: plus de 60 années consumo reducido. iDeck by Moretti Forni: mas de 60 afios de

d’expérience dans ton prochain four. experiencia en tu proximo horno.




Massima precisione in cottura
Highest baking precision

Tres haute précision de la cuisson
Héchste Backensgenauigkeit
Maxima precision de coccion

Tutti i modelli di forni elettrici iD sono dotati dell’esclusiva e rivoluziona-
ria funzionalita Dual-Temp® Technology: all’interno della camera di
cottura due termocoppie controllano e regolano istantaneamente le
temperature di cielo e platea impostabili separatamente dall’operatore.

Il risultato & una cottura perfetta per ogni tipologia di prodotto.

All the models of the electric ovens iD have been equipped with the exclusive
and revolutionary Dual-Temp® Technology function: inside the baking chamber
two thermocouples control and adjust instantly the ceiling and bottom
temperatures, to be set up separately by the operator. The result is a perfect
baking for all product types.

Tous les modéles de fours électriques iD sont équipés de I'exclusive et
révolutionnaire fonction Dual-Temp® Technology: a l'intérieur de la chambre de
cuisson deux thermocouples contrélent et reglent instantanément les
températures du ciel et du sol programmables séparément par I'opérateur.

Le résultat est une cuisson parfaite pour chaque typologie de produit.

Alle Modelle von elektrischen Ofen iD sind mit der exklusiven und
revolutiondren Dual-Temp® Technology Funktion ausgertistet: drinnen in den
Backkammern kontrollieren und anpassen zwei Thermoelemente sogleich die
Decke und Bodentemperaturen, vom Bediener getrennt einstellbare.

Das Ergebnis ist ein vollkommenes Backen fiir alle Produkte.

Todos los modelos de hornos eléctricos iD estan dotados con la exclusiva

y revolucionaria funcién Dual-Temp® Technology: en el interior de la camara
de coccién se alojan dos termopar que regulan instantaneamente las
temperaturas inferior y superior, requladas por separado. El resultado es una
coccién perfecta para cada tipo de producto.

" DUAL-TEMP®
TECHNOLOGY







Ampia gamma di accessori

Wide accessories range

Vaste gamme d’accessoires
Grof3e Auswahl an Sonderzubehér
Amplia gama de accesorios

Su richiesta: cella di lievitazione,
supporto con e senza portateglie, cappa
di aspirazione*.

On demand: prover, stand with and without
trayholder slides, extraction hood*.

A demande: étuve, support avec ou sans
glissieres porte plateaux, hotte d’aspiration®.
Optional: Garschrénke, Untergestelle mit
oder ohne Backblechtrégerschienen,
gréBere Haube™.

Bajo peticion: camara de fermentacion,
soporte con y sin porta-fuente, campana
extractora®.

*disponible a breve ¢ *available in short time « *disponible dans peu de temps* « *kurzfristig lieferbar « *disponible en poco tiempo

Versatilita incomparabile
Incomparable versatility
Adaptabilité inégalable
Unvergleichbare Vielseitigkeit
Versatilidad sin iguales

I nuovi modelli iD sono stati pensati e progettati per offrire la
massima versatilita. Il piano di cottura in lamiera bugnata
insieme al rivoluzionario controllo elettronico di 2 temperature
sono la soluzione ideale per la cottura di pizza in teglia.

The new models iD have been conceived and projected to offer the
highest versatility. The baking deck in embossed steel sheet
together with the revolutionary electronic control of 2 temperatures
are the ideal solution to bake pizza in trays.

Les nouveaux modéles iD ont été pensés et projetés pour offrir la
plus haute adaptabilité. Le plan de cuisson en téle boisée avec le
révolutionnaire contréle électronique de 2 températures sont la
solution idéale pour la cuisson de pizza en plateau.

Die neue Modelle iD wurden gedacht und geplant, um die héchste
Vielseitigkeit anzubieten. Der Backenboden aus Noppelstahlblech
zusammen mit der revolutionédren elektronischen Kontrolle von 2
Temperaturen sind die ideale L6sung fiir das Backen der Pizzas
auf Backblechen.

Los nuevos modelos iD han sido creados y disefiados para ofrecer
la maxima versatilidad. El plano de coccién con chapa almohadil-
lada juntamente con el revolucionario control de 2 temperaturas,
son la solucion ideal para la coccion de pizza en bandeja.
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ideck.it

Per maggiori informazioni sui prodotti illustrati in questa brochure visitate il sito: www.ideck.it
For further information on the products of this brochure, please visit the website www.ideck.it
Pour tout renseignement sur les produits illustrés dans cette brochure, veuillez visiter le site www.ideck.it
Fiir weitere Ausklinfte (iber die Produkte dieser Broschlire, bitte besuchen Sie die Site www.ideck.it
Para mas detalles acerca de los productos ilustrados en este opusculo, visita la pagina web: www.ideck.it

iDeck & un brand di proprieta esclusiva di Moretti Forni
iDeck is a brand of Moretti Forni exclusive property
iDeck est une marque de propriété exclusive de Moretti Forni
iDeck ist eine Marke von exclusiven Besitz von Moretti Forni
iDeck es una marca de propiedad exclusiva de Moretti Forni

MORETTI’

FORNI .

morettiforni.com

Moretti Forni Spa ¢ via Meucci, 4 « 61037 Mondolfo (PU) ¢ ITALY « Ph. +39 0721 96161 « Fx. +39 0721 9616299

Moretti Forni Spa si riserva il diritto di modificare senza preavviso le caratteristiche delle apparecchiature presentate in questa pubblicazione.
Moretti Forni Spa reserves the right to modify the features of the appliances presented in this publication without notice.
Moretti Forni Spa se réserve le droit de modifier a tout moment et sans préavis les caractéristiques des appareils illustrés dans cette publication.
Moretti Forni Spa behélt sich das Recht vor, die Eigenschaften der in diesem Handbuch aufgefiihrten Geréte ohne Vorankiindigung zu &@ndern.
Moretti Forni Spa se reserva el derecho de modificar sin previo aviso las caracteristicas de los aparatos presentados en esta publicacion.
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