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ТЕХНИЧЕСКИЕ ОСОБЕННОСТИ
• Температура — до 1300 ºC
• Термометр в нижней части печи
• Корпус из вермикулита и вспученной глины, 

покрытый керамической плиткой
• Возможность установки газовой горелки1

• Возможность изготовления в любых цветах 
по запросу клиента

• Стальная подставка под печь2 или подставка 
с камерой для дров3

1 Опция.
2 Стандартная комплектация.
3 Опция.

СЕРИЯ ПЕЧЕЙ VULKANOS
Сейчас, в XXI веке большинство пиццайоло 
используют для приготовления пиццы элек-
трическую печь. Однако, на протяжении веков 
традиционная пицца выпекается в дровяной 
печи. Серия Vulkanos разработана для тех, кто 
стремится к лучшему и не ищет компромиссов.

Печи этой серии изготовлены бесшовным спо-
собом из единого объёма теплоизоляционного 
материала большой толщины и выдерживают 
температуру до 1300 ºC. Форма камеры была 
специально разработана для наилучшего и рав-
номерного распределения тепла по всему поду 
с минимальным расходом дров. 

Под выполнен из особого прессованного те-
плоизоляционного материала с повышенным 
сопротивлением истиранию.

Для купола использованы материалы наивыс-
шего качества (вермикулит и вспученная глина), 
которые создают теплоаккумулятор, позволяю-
щий избегать потерь тепла и излишнего расхо-
да дров.

Печи серии Vulkanos изготавливаются в любых 
цветах.

По желанию клиента печь может быть преоб-
разована в газовую путём установки газовой 
горелки1.

1 Приобретается отдельно.
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Модель Количество пицц 
30 см

Диаметр 
камеры, см

Внешние 
размеры 
печи, см

Вес печи, кг Диаметр выпуск-
ного отверстия, мм

180CR 3 80 126x156x190 1000 250

1100CR 4–5 100 146x176x190 1200 250

1120CR 5–6 120 166x196x190 1300 250

1130CR 7–8 130 180x206x190 1500 250

1150CR 9–10 150 196x226x190 2000 250


