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Les images sont montr!es # titre illustratif seulement et peuvent inclure des accessoires qui ne sont pas fournis en standard.
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Ce"que"nous"faisons,"

Depuis 1969 Pavesi Srl produit et installe des mat"riaux 
r"fractaires et isolants, sur des fours c"ramique, verre et 
fonte. 

Gr#ce $ l'exp"rience acquis"e dans ce secteur, Pavesi 
Srl construit en Italie et commercialise partout dans le 
monde pour plus de 30 ans fours professionnels pour 
pizzerias et boulangeries au bois ou au gaz.

Chaque Pavesi four vient de de la tradition italienne 
et notre longue exp"rience de l'artisanat, utilisant des 
mat riaux"de"haute"qualit .
Tous"les"fours"Pavesi"sont"fabriqu s"en"Italie"et"
sont"certi# s"CE"et"UL."

Chaque four est construit enti%rement $ la main, et 
soumis $ des contr&les stricts. Chaque four est fabriqu" 
pour une dur"e "ternelle, a(n d'obtenir le meilleur 
rendement et une excellente "conomie d'"nergie.

c’est ce que nous sommes
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COURTESY OF FORNITALIA PIZZAOVENS, NL

Pavesi Srl "xe dans 8/10 jours ouvrables le d#lai 
maximal qui passe de la con"rmation de la commande 
$ la livraison du produit "ni, pr%t pour l'exp#dition ou 
pour le montage $ destination.
L'installation et la mise en fonction des fours Pavesi ne 
requi&rent que 24 heures.
Gr(ce $ son isolation thermique sp#ciale, le four 
conserve la temp#rature du soir pr#c#dent et 30-60 
minutes suf"sent pour le mettre en fonction.

Il est #galement possible, le cas #ch#ant, de d#placer 
les fours Pavesi d'une pi&ce $ l'autre au moyen d'un 
chariot #l#vateur ou, en cas de d#m#nagement, de les 
d#monter et de les remonter dans le nouveau local. 
Leur installation ne requiert aucun permis sp#cial #tant 
donn# qu'ils sont amovibles et qu'ils ne sont pas 
mur#s.

Livraison"rapide

et fonctionnalité immédiate
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FOUR"STATIQUE"ET"
FOUR"TOURNANT

Le four rotatif, contrairement $ un four $ plan de cuisson 
traditionnel, permet au pizza)olo de se consacrer 
exclusivement $ la pr"paration des pizzas "tant 
donn" que celles qui sont enfourn"es n'ont besoin 
ni d'*tre contr&l"es ni d'*tre tourn"es. Une minuterie 
pr"alablement con(gur"e par le pizza)olo r%glera le temps 
de cuisson et la vitesse d'enfournement et signalera la (n 
de la cuisson par une alarme sonore,  ce qui permet au 
four de fonctionner toujours $ plein r"gime.

FOUR"$"VO%TE"EN"COUPOLE"ET"
UN"FOUR"$"VO%TE"PLATE

La principale diff"rence entre un four $ vo+te en 
coupole et un four $ vo+te plate est l'am"lioration de 
la compacit" de la chambre de cuisson : la quantit" 
d'air $ r"chauffer, en cas de vo+te plate, est inf"rieure 
$ celle d'une vo+te en coupole traditionnelle, ce qui 
permet un chauffage plus rapide avec r"duction 
des co+ts d'exploitation. En outre, la distribution de 
la -amme et la chaleur de r"fraction sur la table de 
cuisson sont optimis"es.
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Capacit "de"production

60 90 110 120 130

CUISSON 
" BOIS

CUISSON 
" GAZ

Tous les fours 
" bois peuvent 
#tre $quip$s d'un 
br%leur " gaz pour 
travailler avec du 
bois et du gaz.

é 
MOD.

JOY 60TW
1/2 pizze

JOY 60
1/2 pizze

JOY 90
2/3 pizze

JOY 90TW 
GAS FRONT - 2/3 pizze

JOY 90
2 pizze

PVP 110
6/8 pizze

JOY 110TW 
GAS FRONT - 6/8 pizze

JOY 110TW 
6/8 pizze

RPM 120
5/6 pizze

JOY 120
5/6 pizze

RPM 120
4/5 pizze

JOY 120
4/5 pizze

PVP 130
10/12 pizze

TWISTER
10/12 pizze

JOY 130TW 
GAS FRONT - 10/12 pizze

PVP 130 ROUND
10/12 pizze

TWISTER
10/12 pizze

JOY 130TW 
10/12 pizze
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140 150
140
160

140
180

STATIQUE"-"TOURNANT

RPM 140
7/9 pizze

JOY 140
7/9 pizze

RPM 140
6/8 pizze

JOY 140
6/8 pizze

PVP 150
14/18 pizze

PVP 150 ROUND
14/18 pizze

RPM 140/160
10/12 pizze

JOY 140/160
10/12 pizze

RPM 140/160
9/11 pizze

JOY 140/160
9/11 pizze

RPM 140/180
13/17 pizze

RPM 140/180
12/16 pizze
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POURQUOI"CHOISIR"UN"FOUR"$"BOIS"PAVESI?"

Tous les fours Pavesi sont construits enti$rement # la main, 
utilisant des mat!riaux de haute qualit! pour assurer la stabilit! 
et le contr%le de chaque !l!ment.
Le mat!riau r!fractaire est adapt! pour r!sister # des 
temp!ratures de fonctionnement sup!rieures # 1200 & C, donc 
dans un contexte de travail quotidien qui a une moyenne de 300-
400&C, il est extr'mement durable.

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r!fractaire de l(!paisseur de 7 cm et le poids de 250 Kg. Le 
plan de cuisson monobloc, !tant priv! de jointures, utilis! 
conform!ment # nos instructions,  restes lisse et homog$ne 
pendant toute la dur!e de la vie du four.

Cuisson à bois

PLAN DE CUISSON MONOBLOC de l(!paisseur 
de 7 cm, obtenu avec du b!ton r!fractaire vibr!.

Hotte calibr!e en acier, avec finition de peinture 
r!sistant # la chaleur.

Isolation de base constitu!e d(une double 
couche de carreaux isolants P.V. 450 KG./MC

Les segments de d%me, de 8 # 10 cm 
d(!paisseur, et l(arc d(ouverture du four, sont 
fabriqu!s # partir du m'me mat!riau que celui 
utilis! pour le plan de cuisson.

#CONOMIE 
D'#NERGIE

TEMP#RATURE 
TOUJOURS 

CONSTANTE

MINIMUM 
D'ATTENTE

FACILE " 
UTILISER

Masticage entre les segments de la vo)te et 
entre le plan de cuisson et les segments, en 
ciment plastique r!fractaire de haute r!sistance.

Isolation du vo)te en bouteille et 
matelas di kaolin pour une !paisseur 
de 10/20 cm.
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COURTESY OF FORNITALIA PIZZAOVENS, NL

Cuisson à bois

SérieSérie

TRADITIONNELLE & TOURNANTTRADITIONNELLE & TOURNANT  
JOYJOY
Le fLe four Jour Jooy peut 'try peut 'tre care caractact!r!ris! au gis! au grr! du client pour obt! du client pour obtenir un lookenir un look  
unique et eunique et exxclusif :clusif :���M�B���D�B�M�P�U�U�F��pourra 'tra 'tre peinte peinte ae avvec la peinturec la peinture dee de  
vvotrotre choix ou re choix ou recouvecouverertte d(enduit ou de mosa*quese d(enduit ou de mosa*ques..  
Demandez-nous comment fDemandez-nous comment fairairee, ou choisissez par, ou choisissez parmi les options quemi les options que  
nous anous avvons sp!cialement s!lectionn!es pour vons sp!cialement s!lectionn!es pour vous+ous+
�4�B�V�G���J�O�E�J�D�B�U�J�P�O���D�P�O�U�S�B�J�S�F�
���M�B���N�F�O�V�J�T�F�S�J�F���N�Ê�U�B�M�M�J�R�V�F���E�F�T���G�P�V�S�T���+�P�Z���T�F�S�B��
�G�P�V�S�O�J�F���E�B�O�T���M�B���W�F�S�T�J�P�O���H�S�J�T���B�O�U�I�S�B�D�J�U�F��

Cuisson à bois
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JOY 90

à bois

FOUR"TRADITIONELL"JOY
PLAN DE CUISSON MONOBLOC STATIQUE

Plan de cuisson monobloc auto dilatant avec une capacit" de 2 pizzas, 
il est recommand" pour les locaux d`un maximum de 20 places ou 
$ qui d"sire simplement offrir un service en plus $ sa client%le sans 
sacri(er d'espace. 

Rendement exceptionnelle, dimensions r"duites, consommations 
"quivalentes $ celles de nos fours traditionnels, cuisson parfaite pour 
toute la soir"e. Con/u pour fournir un outil de travail de la plus haute 
qualit", mais unique, car il est fortement caract"ris"e en termes 
d'esth"tique, presque une pi%ce de design. 

Gr#ce $ l'installation du br+leur manuelle Drago Avanzini P1, le four 
Joy 90 Pavesi $ bois peut *tre "galement aliment" par le gaz.

Dimensions Internes cm 86x81 

Poids Kg. 300 

4paisseur de la Coupole cm 8 

Hauteur de la Plaque de Cuisson au 
Ciel cm 50 

Hauteur de la table de cuisson du sol cm 116

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10 

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 12 

Chemin"e é cm 15,<=1<

Temp"rature de fum"e $ la sortie�������W�P�M�V�N�F���E�F�T���H�B�[������0>�$������������m?=Hr

Pression Statique Pa 12

Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les mesures du 
produit %nal sont normaux

FOUR"TRADITIONELL"JOY
PLAN DE CUISSON MONOBLOC STATIQUE

Plan de cuisson monobloc auto dilatant avec une capacit" de 2 pizzas, 
il est recommand" pour les locaux d`un maximum de 20 places ou 
$ qui d"sire simplement offrir un service en plus $ sa client%le sans 
sacri(er d'espace. 

Rendement exceptionnelle, dimensions r"duites, consommations 
"quivalentes $ celles de nos fours traditionnels, cuisson parfaite pour 
toute la soir"e. Con/u pour fournir un outil de travail de la plus haute 
qualit", mais unique, car il est fortement caract"ris"e en termes 
d'esth"tique, presque une pi%ce de design. 

Gr#ce $ l'installation du br+leur manuelle Drago Avanzini P1, le four 
Joy 90 Pavesi $ bois peut *tre "galement aliment" par le gaz.

Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les mesures du 
produit %nal sont normaux
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JOY 120

à bois

FOUR"TRADITIONELL"JOY
PLAN DE CUISSON MONOBLOC STATIQUE

Petit avec une capacit% de 5=< pizzas environ, au bois. Plan de 
cuisson MONOBLOC autodilatant, il est conseill" pour les locaux d'un 
maximum de 50=<0 places ou $ qui d"sire offrir un service en plus $ sa 
client%le sans sacri(er d'espace. 

Rendement exceptionnelle, dimensions r"duites, consommations 
equivalentes $ celles de nos fours traditionnels, cuisson parfaite pour 
toute la soir"e. Con/u pour fournir un outil de travail de la plus haute 
qualit", mais unique, car il est fortement caract"ris"e en termes 
d'esth"tique, presque une pi%ce de design.

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r"fractaire de l'"paisseur de @ cm et le poids jusqu'$ 2<0 kg.

Tous les fours $ bois Pavesi traditionnels peuvent *tre "quip"s d'un 
br+leur a contr&le "lectronique Avanzini, compris une protection inox 
sp"ciale contre la suie du bois, puis peuvent *tre aliment" aussi par le 
gaz.

Dimensions Internes cm 120x11<
Poids Kg. 860
4paisseur de la Coupole cm 8=10
Hauteur de la Plaque de Cuisson au 
Ciel cm 52 

Hauteur de la table de cuisson du sol cm 11<=12< R"glable

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10 

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 12 

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12

Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les mesures du 
produit %nal sont normaux

FOUR"TRADITIONELL"JOY
PLAN DE CUISSON MONOBLOC STATIQUE

Petit avec une capacit% de 5=< pizzas environ, au bois. Plan de 
cuisson MONOBLOC autodilatant, il est conseill" pour les locaux d'un 
maximum de 50=<0 places ou $ qui d"sire offrir un service en plus $ sa 
client%le sans sacri(er d'espace. 

Rendement exceptionnelle, dimensions r"duites, consommations 
equivalentes $ celles de nos fours traditionnels, cuisson parfaite pour 
toute la soir"e. Con/u pour fournir un outil de travail de la plus haute 
qualit", mais unique, car il est fortement caract"ris"e en termes 
d'esth"tique, presque une pi%ce de design.

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r"fractaire de l'"paisseur de @ cm et le poids jusqu'$ 2<0 kg.

Tous les fours $ bois Pavesi traditionnels peuvent *tre "quip"s d'un 
br+leur a contr&le "lectronique Avanzini, compris une protection inox 
sp"ciale contre la suie du bois, puis peuvent *tre aliment" aussi par le 
gaz.

Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les mesures du 
produit %nal sont normaux
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JOY 140

à bois

FOUR"TRADITIONELL"JOY
PLAN DE CUISSON MONOBLOC STATIQUE

Parfaitement circulaire, capacit" maximum de 6 $ 8 pizzas. 
Capacit" de production de plus de 100 pizzas = heure avec plan de 
cuisson MONOBLOC auto dilatant. Le maximum de la productivit" $ 
un co+t d"risoire.

Con/u pour fournir un outil de travail de la plus haute qualit", mais 
unique, car il est fortement caract"ris"e en termes d'esth"tique, 
presque une pi%ce de design.

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r"fractaire de l'"paisseur de @ cm et le poids jusqu'$ 2<0 kg.

Tous les fours $ bois Pavesi traditionnels peuvent *tre "quip"s d'un 
br+leur a contr&le "lectronique Avanzini, compris une protection inox 
sp"ciale contre la suie du bois, puis peuvent *tre aliment" aussi par le 
gaz.

Dimensions Internes cm 150x13< 
Poids Kg. 1320 
4paisseur de la Coupole cm 8=10
Hauteur de la Plaque de Cuisson au 
Ciel cm 52 

Hauteur de la table de cuisson du sol cm 11<=12< R"glable
4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10 

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 12 

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12

Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les mesures du 
produit %nal sont normaux

FOUR"TRADITIONELL"JOY
PLAN DE CUISSON MONOBLOC STATIQUE

Parfaitement circulaire, capacit" maximum de 6 $ 8 pizzas. 
Capacit" de production de plus de 100 pizzas = heure avec plan de 
cuisson MONOBLOC auto dilatant. Le maximum de la productivit" $ 
un co+t d"risoire.

Con/u pour fournir un outil de travail de la plus haute qualit", mais 
unique, car il est fortement caract"ris"e en termes d'esth"tique, 
presque une pi%ce de design.

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r"fractaire de l'"paisseur de @ cm et le poids jusqu'$ 2<0 kg.

Tous les fours $ bois Pavesi traditionnels peuvent *tre "quip"s d'un 
br+leur a contr&le "lectronique Avanzini, compris une protection inox 
sp"ciale contre la suie du bois, puis peuvent *tre aliment" aussi par le 
gaz.

Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les mesures du 
produit %nal sont normaux
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JOY 140X160

à bois

Plan de cuisson MONOBLOC auto dilatant avec capacit" maximum de 
9 $ 11 pizzas.
Capacit" de production de plus de 120 pizzas = heure 
Le maximum de la productivit" $ un co+t d"risoire.

Con/u pour fournir un outil de travail de la plus haute qualit", mais 
unique, car il est fortement caract"ris"e en termes d'esth"tique, 
presque une pi%ce de design.

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r"fractaire de l'"paisseur de @ cm et le poids jusqu'$ 2<0 kg. 

Tous les fours $ bois Pavesi traditionnels peuvent *tre "quip"s d'un 
br+leur a contr&le "lectronique Avanzini, compris une protection inox 
sp"ciale contre la suie du bois, puis peuvent *tre aliment" aussi par le 
gaz.

Dimensions Internes cm 150x1<< 
Poids Kg. 1600 
4paisseur de la Coupole cm 8=10
Hauteur de la Plaque de Cuisson au 
Ciel cm 52 

Hauteur de la table de cuisson du sol cm 11<=12< R"glable
4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 12

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12

Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les mesures du 
produit %nal sont normaux

FOUR"TRADITIONELL"JOY
PLAN DE CUISSON MONOBLOC STATIQUE
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JOY 110 TW

à bois

FOUR"TOURNANT"JOY
PLAN DE CUISSON MONOBLOC TOURNANT
VO*TE BOMB+E
Plan de cuisson diam%tre cm.110 Pavesi MONOBLOC TOURNANT, 
capacit" 6=8 pizzas.

Un four petit extr*mement r"actif. R"cup%re IMM4DIATEMENT 
les calories c"d"es en cuisson. Nous pr"f"rons ne pas indiquer la 
production horaire car cette derni%re d"pend, outre des caract"ristiques 
du four, de la capacit" productive des op"rateurs et de la zone de 
travail. Il vous appartient de le d"couvrir. Les performances vous 
surprendront.

Simple $ utiliser, vitesse de rotation r"glable selon vos besoins, avec 
sa sole toujours $ la temp"rature id"ale pour un rendu optimal de la 
cuisson, le four rotatif est recommand" a tous les  pizza)olos qui doivent 
cuire de grandes quantit"s de pizzas aussi rapidement que possible, 
a(n de minimiser les besoins en main d'oeuvre.

Tous les fours $ bois Pavesi traditionnels peuvent *tre "quip"s d'un 
br+leur a contr&le "lectronique Avanzini, compris une protection inox 
sp"ciale contre la suie du bois, puis peuvent *tre aliment" aussi par le 
gaz.

Dimensions Internes cm 110
Poids Kg. 1520 
4paisseur de la Coupole cm 8=10
Hauteur de la Plaque de Cuisson au 
Ciel cm 52 

Hauteur de la table de cuisson du sol cm 11<=12< R"glable
4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10 

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 12 

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12
Consommation W 500
Consommation Totale Moteur F Br+leur W <00

Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les mesures du 
produit %nal sont normaux
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JOY 130TW

à bois

Plan de cuisson diam%tre cm.130 Pavesi MONOBLOC TOURNANT, 
capacit" 10=12 pizzas. Con/u pour fournir un outil de travail de la plus 
haute qualit", mais unique, car il est fortement caract"ris"e en termes 
d'esth"tique, presque une pi%ce de design.

Simple $ utiliser, vitesse de rotation r"glable selon vos besoins, avec 
sa sole toujours $ la temp"rature id"ale pour un rendu optimal de 
la cuisson, le four rotatif est recommand" a tous les  pizza)olos qui 
doivent cuire de grandes quantit"s de pizzas aussi rapidement que 
possible, a(n de minimiser les besoins en main d'oeuvre.

Tous les fours $ bois Pavesi traditionnels peuvent *tre "quip"s d'un 
br+leur a contr&le "lectronique Avanzini, compris une protection inox 
sp"ciale contre la suie du bois, puis peuvent *tre aliment" aussi par le 
gaz.

Dimensions Internes cm 130
Poids Kg. 1600 
4paisseur de la Coupole cm 8=10
Hauteur de la Plaque de Cuisson au 
Ciel cm 52 

Hauteur de la table de cuisson du sol cm 11<=12< R"glable
4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10 

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 12 

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12
Consommation W 500
Consommation Totale Moteur F Br+leur W <00

Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les mesures du 
produit %nal sont normaux

FOUR"TOURNANT"JOY
PLAN DE CUISSON MONOBLOC TOURNANT
VO*TE BOMB+E
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COURTESY OF FORNITALIA NL

Grace à l’installation du bruleur Drago Avanzini chaque four Pavesi 
à bois peut être alimenté aussi par le gaz.

ˆ ˆ 19



COURTESY OF FORNITALIA PIZZAOVENS, NL
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TRADITIONNELLE
JOY

Série
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TRADITIONNELLE  
RPM

Série

Imm!diatement reconnaissables gr;ce # la couverture Rosso Corsa, 
ils sont un exemple classique de technologie appliqu!e # la tradition. 
Le rendement !lev! dans les versions bois et gaz, conjugu! # de 
faibles co)ts d(achat et de gestion et # des dimensions limit!es, les a 
consacr!s comme l(un des fours # pizza les plus appr!ci!s au monde.

Cuisson à bois

22
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FOUR"TRADITIONELL"RPM
PLAN DE CUISSON MONOBLOC STATIQUE

Petit avec une capacit" de 5=< pizzas environ.
Plan de cuisson MONOBLOC auto dilatant, il est conseill" pour les 
locaux d'un maximum de 50=<0 places ou $ qui d"sire offrir un service 
en plus $ sa client%le sans sacri(er d'espace. 

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r"fractaire de l'"paisseur de @ cm et le poids jusqu'$ 2<0 kg.

Tous les fours $ bois Pavesi traditionnels peuvent *tre "quip"s d'un 
br+leur a contr&le "lectronique Avanzini, compris une protection inox 
sp"ciale contre la suie du bois, puis peuvent *tre aliment" aussi par le 
gaz.

Dimensions Internes cm 120x11<
Poids Kg. 1100
4paisseur de la Coupole cm 8=10
Hauteur de la Plaque de Cuisson au 
Ciel cm 52

Hauteur de la table de cuisson du sol cm 122
4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 1<

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 10

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12

Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les mesures du 
produit %nal sont normaux
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Les premiers. Les plus connus. 
Parfaitement circulaire, capacit" maximum de 6 $ 8 pizzas, plan de 
cuisson MONOBLOC auto dilatant. 
Capacit" de production de plus de 100 pizzas = heure. 
Le maximum de la productivit" $ un co+t d"risoire.

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r"fractaire de l'"paisseur de @ cm et le poids jusqu'$ 2<0 kg.

Tous les fours $ bois Pavesi traditionnels peuvent *tre "quip"s d'un 
br+leur a contr&le "lectronique Avanzini, compris une protection inox 
sp"ciale contre la suie du bois, puis peuvent *tre aliment" aussi par le 
gaz.

Dimensions Internes cm 150x13<
Poids Kg. 12<0
4paisseur de la Coupole cm 8=10
Hauteur de la Plaque de Cuisson au 
Ciel cm 52

Hauteur de la table de cuisson du sol cm 122
4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 1<

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 10

Chemin"e é cm 20

FOUR"TRADITIONELL"RPM
PLAN DE CUISSON MONOBLOC STATIQUE
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Notre four le plus vendu, capacit" jusqu'$ 11 pizzas. 
Plan de cuisson MONOBLOC auto dilatant. 
Consommations identiques au Mod. 150, mais productivit" sup"rieure 
7on d"passe facilement 120 pizzas = heure;. Id"al pour les grands 
locaux ou les pizz"rias avec un service concentr" sur quelques heures. 
Id"al pour les pizzas g"antes de diam%tre auQdessus des 50 cm.

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r"fractaire de l'"paisseur de @ cm et le poids jusqu'$ 2<0 kg.

Tous les fours $ bois Pavesi traditionnels peuvent *tre "quip"s d'un 
br+leur a contr&le "lectronique Avanzini, compris une protection inox 
sp"ciale contre la suie du bois, puis peuvent *tre aliment" aussi par le 
gaz.

Dimensions Internes cm 150x1<<
Poids Kg. 1500
4paisseur de la Coupole cm 8=10
Hauteur de la Plaque de Cuisson au 
Ciel cm 52

Hauteur de la table de cuisson du sol cm 122
4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 1<

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 10

Chemin"e é cm 20

FOUR"TRADITIONELL"RPM
PLAN DE CUISSON MONOBLOC STATIQUE
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Le four le plus grand de notre production standard. 
Plan de cuisson MONOBLOC autodilatant.  

Capacit" jusqu'$ 16 pizzas avec une productivit" impressionnante 
7on peut arriver $ pas moins de 1<0=160 pizzas = heure;. Id"al pour la 
production de pizzas au m%tre. En comparaison avec d'autres fours de 
dimensions similaires de plan de cuisson, maintient des dimensions et 
des consommations tr%s r"duit.

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r"fractaire de l'"paisseur de @ cm et le poids jusqu'$ 2<0 kg. 

Tous les fours $ bois Pavesi traditionnels peuvent *tre "quip"s d'un 
br+leur a contr&le "lectronique Avanzini, compris une protection inox 
sp"ciale contre la suie du bois, puis peuvent *tre aliment" aussi par le 
gaz.

Dimensions Internes cm 150x1@<
Poids Kg. 1<<0
4paisseur de la Coupole cm 8=10
Hauteur de la Plaque de Cuisson au 
Ciel cm 52

Hauteur de la table de cuisson du sol cm 122
4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 1<

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 10

Chemin"e é cm 20

FOUR"TRADITIONELL"RPM
PLAN DE CUISSON MONOBLOC STATIQUE
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COURTESY OF FORZA FORNI ,USA

COURTESY OF MULCAHY GROUP, IE

Le four peut être revêtu de panneaux de cuivre pour harmoniser son esthétique 
avec l’ameublement du restaurant.

Il est également possible de coller des carreaux ou des mosaiques directement sur la couverture rouge, 
car elle reste à température ambiante même lors de l’opération du four.
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TOURNANT  
PavesiVoltaPiana
La S!rie PVP maintient la caract!ristique la couverture Rosso Corsa, 
qui distingue tout de suite les produits de Pavesi Forni de Mod$ne. 
La principale diff!rence entre un four # vo)te en coupole et un four 
# vo)te plate est l(am!lioration de la compacit! de la chambre de 
cuisson. La VO<TE PLATE garantit un impact plus intense de la 
flamme sur le plan rotatif, et r!cup$re imm!diatement les calories 
c!d!es en cuisson.

Série

Cuisson à bois
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130 ROUND

Plan de cuisson diam%tre cm.130 Pavesi MONOBLOC 
TOURNANT, capacit" 10=12 pizzas, VOXTE PLATE, chambre 
rotonde avec parois de b"ton r"fractaire, bouche simple 
62x25, passe de 100> C $ 300> C en 5< minutes
7donn"es enregistr"es avec du bois sec et un carneau isol" 
de 20 cm de diam%tre utile;.

Un four qui peut satisfaire totalement les exigences de tous 
les "tablissements qui doivent travailler de nombreuses 
heures. Un grand four extr*mement r"actif.
R"cup%re IMM4DIATEMENT les calories c"d"es en cuisson. 
Nous savons seulement qu'il va vous satisfaire totalement.

Tous les fours $ bois Pavesi tournants peuvent *tre "quip"s 
d'un br+leur a contr&le "lectronique Avanzini, compris une 
protection inox sp"ciale contre la suie du bois, puis peuvent 
*tre aliment" aussi par le gaz.

Diam%tre plan tournant cm 130
Poids Kg. 1<00
4paisseur des parois de b"ton cm @,<
Hauteur de la Plaque de Cuisson au Ciel cm 3@
Hauteur de la table de cuisson du sol cm 11<=12< R"glable
4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
Panneaux Microporeux; cm 1<

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 10=20

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12
Consommation W 500
Consommation Totale Moteur F Br+leur W <00
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Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les 
mesures du produit %nal sont normaux

FOUR"TOURNANT"PVP
PLAN DE CUISSON MONOBLOC TOURNANT
VO*TE PLATE
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FOUR"TOURNANT"PVP
PLAN DE CUISSON MONOBLOC TOURNANT
VO*TE PLATE
Plan de cuisson diam%tre cm.1<0 Pavesi MONOBLOC TOURNANT, 
capacit" 15=18 pizzas, id"al pour la production de pizzas au m%tre, 
VOXTE PLATE, chambre rotonde avec parois de b"ton r"fractaire, 
bouche simple 62x25, passe de 100> C $ 300> C en 60 minutes 
7donn"es enregistr"es avec du bois sec et un carneau isol" de 2< cm 
de diam%tre utile;. 

Base et bouche en t&le fa/onn"e et colori"e Y feu, appui en acier 
inoxydableZ Un four qui peut satisfaire totalement les exigences de tous 
les "tablissements qui doivent travailler de nombreuses heures. 

Un grand four, tr%s grand, mais extr*mement r"actif. 
R"cup%re imm"diatement les calories c"d"es en cuisson. 
Nous savons qu'il va vous satisfaire et vous souhaitons de tout cúur 
de r"ussir $ en pro(ter $ 100[. 

Tous les fours $ bois Pavesi tournants peuvent *tre "quip"s d'un 
br+leur a contr&le "lectronique Avanzini, compris une protection inox 
sp"ciale contre la suie du bois, puis peuvent *tre aliment" aussi par le 
gaz.

Diam%tre plan tournant cm 1<0
Poids Kg. 1@<0
4paisseur des parois de b"ton cm 8
Hauteur de la Plaque de Cuisson au Ciel cm 3@
Hauteur de la table de cuisson du sol cm 11<=12< R"glable
4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 1<

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 10=20

Chemin"e é cm 2<

Pression Statique Pa 12
Consommation W 500
Consommation Totale Moteur F Br+leur W <00

Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les 
mesures du produit %nal sont normaux
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RPM 120 COURTESY OF UNA TRUCK NORWAY.

JOY 90 - COURTESY OF ANTHONY NORTHERN IRELAND.

Les fours Pavesi répondent parfaitement aux besoins de ceux qui travaillent avec des véhicules 

itinérants afin de promouvoir la culture de la restauration mobile et le street-food.
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Série

TOURNANT  
TWISTER
Un four qui peut satisfaire pleinement les besoins de tous ceux qui ne 
veulent pas abandonner le plafond du d%me. Bouche simple, magasin de 
bois et tiroir de cendres gauche, �P�V��droite�
��simple # utiliser, vitesse de 
rotation r!glable selon vos besoins, avec sa sole toujours # la 
temp!rature id!ale pour un rendu optimal de la cuisson, le four rotatif est 
recommand! a tous les  pizza*olos qui doivent cuire de grandes quantit!s 
de pizzas aussi rapidement que possible, afin de minimiser les besoins 
en main d(oeuvre.���&�Y�U�Ê�S�J�F�V�S�F�N�F�O�U���M�B���U�F�N�Q�Ê�S�B�U�V�S�F���E�V���G�P�V�S���F�T�U���M�B���N�Ë�N�F��
�R�V�F���D�F�M�M�F���E�F���M�h�F�O�W�J�S�P�O�O�F�N�F�O�U�������M�F���G�P�V�S���Q�F�V�U���E�P�O�D���Ë�U�S�F���S�F�D�P�V�W�F�S�U���E�h�V�O�F��
�Q�B�S�P�J���F�O���Q�M�B�R�V�F�T���E�F���Q�M�Ä�U�S�F���J�H�O�J�G�V�H�F���R�V�J���Q�F�S�N�F�U���E�h�I�B�S�N�P�O�J�T�F�S���T�P�O��
�F�T�U�I�Ê�U�J�R�V�F���B�W�F�D���M�h�B�N�F�V�C�M�F�N�F�O�U���E�F���M�B���Q�J�Í�D�F�
���P�V���E�F���M�F���D�P�M�P�S�F�S���Æ���T�P�V�I�B�J�U��

Cuisson à bois
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FOUR"TOURNANT"
PLAN DE CUISSON MONOBLOC TOURNANT
VO*TE BOMB+E
Plan de cuisson TOURNANT MONOBLOC auto dilatant, 
fonctionnement au bois, pr"disposition pour br+leur de gaz, bouche 
simple, magasin de bois et tiroir de cendres gauche �P�V��droite, 
distribution de chaleur homog%ne, puissance de production qui peut 
d"passer 160 pizzas = heure et 500 pizzas cuites cons"cutivement 
7donn"es relev"es en pizz"ria;. Id"al pour les grands locaux ou les 
pizz"rias avec travail concentr" en quelques heures, avec l'exigence 
de maintenir la tradition de la cuisson au bois et la volont" de donner $ 
sa client%le un produit toujours parfait, en "conomisant temps et 
fatigue.; 

Tous les fours $ bois Pavesi tournants peuvent *tre "quip"s d'un br+leur 
a contr&le "lectronique Avanzini, compris une protection inox sp"ciale 
contre la suie du bois, puis peuvent *tre aliment" aussi par le gaz.

Diam%tre plan tournant cm 130
Poids Kg. 1600
4paisseur de la Coupole cm 8=10
Hauteur de la Plaque de Cuisson au Ciel cm 52
Hauteur de la table de cuisson du sol cm 11<=12< R"glable
4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10=1<

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 10

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12
Consommation W 500
Consommation Totale Moteur F Br+leur W <00
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Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les 
mesures du produit %nal sont normaux
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POURQUOI"CHOISIR"
UN"FOUR"$"GAZ"PAVESI?"

Il y a des cas o= il est impossible ou bien inappropri! 
d(employer le four # bois >interdictions particuli$res, 
dimensions plus grandes du four, difficult! # trouver du 
bois, stockage du bois, etc.?. 
Et voil#, alors le four au gaz est recommand!, car il est 
facile # utiliser >gr;ce au contr%le !lectronique de la 
temp!rature?, il assure un niveau plus !lev! d(hygi$ne 
>pas de suie?, et il entra@ne une faible consommation 
d(!nergie >dans certains cas le gaz est plus !conomique 
que le bois?. 

Cuisson à gaZ

PLAN DE CUISSON MONOBLOC de l(!paisseur 
de 7 cm, obtenu avec du b!ton r!fractaire vibr!.

Hotte calibr!e en acier, avec finition de peinture 
r!sistant # la chaleur.

Isolation de base constitu!e d(une double 
couche de carreaux isolants P.V. 450 KG./MC

Les segments de d%me, de 8 # 10 cm 
d(!paisseur, et l(arc d(ouverture du four, sont 
fabriqu!s # partir du m'me mat!riau que celui 
utilis! pour le plan de cuisson.

#CONOMIE 
D'#NERGIE

TEMP#RATURE 
TOUJOURS 

CONSTANTE

MINIMUM 
D'ATTENTE

FACILE " 
UTILISER

Isolation du vo)te en bouteille et 
matelas di kaolin pour une !paisseur 
de 10/20 cm.

Masticage entre les segments de la vo)te et 
entre le plan de cuisson et les segments, en 
ciment plastique r!fractaire de haute r!sistance.
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Drago est un br+leur atmosph"rique multiQgaz con/u 
sp"ci(quement pour le four $ bois Pavesi et produit par 
la soci"t" Avanzini Bruciatori s.r.l., une entreprise qui a 
fonctionn" avec succ%s dans la production de br+leurs 
pour la boulangerie depuis 1960.

Dans ce br+leur atmosph"rique, la combustion se 
produit, comme avec le bois, avec le tirage naturel de la 
chemin"e, et la -amme cr"e par le syst%me sp"cial de 
pr"Qm"lange total de Drago est est douce, bien diffus"e 
et tr%s brillante.
La combustion naturelle du Drago ne trouve pas de 
comparaison en termes de cuisson uniforme, d"velopp"e 
dans toute la surface du four.

R gulation"de"temp rature

et meilleure hygiène
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Corp"br%leur
�%�S�B�H�P���%���� �F�T�U���T�J�M�F�O�D�J�F�V�Y���F�U���G�P�O�D�U�J�P�O�O�F���U�P�V�K�P�V�S�T�������J�M���B��
�E�F�V�Y���G�M�B�N�N�F�T���J�O�E�Ï�Q�F�O�E�B�O�U�F�T���G�B�D�J�M�F�N�F�O�U���D�P�O�U�S�Ù�M�B�C�M�F�T��
�E�F���M���V�O�J�U�Ï���E�F���D�P�N�N�B�O�E�F���F�Y�U�F�S�O�F�
���R�V�J���F�T�U���J�O�T�U�B�M�M�Ï�F���E�B�O�T��
�M�B���Q�P�T�J�U�J�P�O���Q�M�V�T���D�P�O�G�P�S�U�B�C�M�F���Q�P�V�S���M���V�U�J�M�J�T�B�U�F�V�S����
�-�B���Q�S�F�N�J�Ò�S�F���G�M�B�N�N�F���N�B�J�O�U�J�F�O�U���M�B���U�F�N�Q�Ï�S�B�U�V�S�F���E�V���G�P�V�S�
���M�B��
�T�F�D�P�O�E�F���G�M�B�N�N�F���T�F�S�U���Ë���B�D�D�Ï�M�Ï�S�F�S���P�V���G�B�J�S�F���G�B�D�F���B�V�Y���Q�J�D�T��
�E�F���U�S�B�W�B�J�M�
���Q�P�V�S���P�C�U�F�O�J�S���M���Ï�D�P�O�P�N�J�F���N�B�Y�J�N�B�M�F���E�F���F�Y�F�S�D�F�S��
�F�U���Ï�M�J�N�J�O�F�S���M�F�T���E�Ï�D�I�F�U�T���E�F���D�B�S�C�V�S�B�O�U��

�-�F���C�S�ß�M�F�V�S���Ë���U�P�S�D�I�F���V�O�J�R�V�F���%���. �G�P�O�D�U�J�P�O�O�F���F�O���G�M�B�N�N�F��
�C�B�T�T�F���F�U���I�B�V�U�F�
���B�W�F�D���M�B���Q�P�T�T�J�C�J�M�J�U�Ï���E�F���G�B�J�S�F���W�B�S�J�F�S��
�M�h�J�O�U�F�O�T�J�U�Ï���E�F���M�B���G�M�B�N�N�F���T�V�S�������O�J�W�F�B�V�Y���E�F���Q�V�J�T�T�B�O�D�F��
�E�J�G�G�Ï�S�F�O�U�T�������D�F�M�B���Q�F�S�N�F�U���E�F���G�B�J�S�F���G�B�D�F���Ë���M�h�Ï�W�P�M�V�U�J�P�O���E�F���M�B��
�E�F�N�B�O�E�F���E�F���D�I�B�M�F�V�S���U�P�V�U���B�V���M�P�O�H���E�F���M�B���K�P�V�S�O�Ï�F���E�F��
�U�S�B�W�B�J�M�
���T�J�N�Q�M�J�G�J�F���B�V���N�B�Y�J�N�V�N���M�B���H�F�T�U�J�P�O���E�V���G�P�V�S�����F�U��
�Q�F�S�N�F�U���E�h�J�N�Q�P�S�U�B�O�U�F�T���Ï�D�P�O�P�N�J�F�T���E�F���D�B�S�C�V�S�B�O�U��

Bandeau"de"gestion"
 lectronique

�%�S�B�H�P���%�������B���V�O���G�P�O�D�U�J�P�O�O�F�N�F�O�U���U�P�U�B�M�F�N�F�O�U��
�B�V�U�P�N�B�U�J�R�V�F�
���G�B�D�J�M�F���Ë���H�Ï�S�F�S���W�J�B���M�h�V�O�J�U�Ï���E�F���D�P�N�N�B�O�E�F��
�%�S�B�H�P���$�P�O�U�S�P�M�
���F�U���H�B�S�B�O�U�J�U���V�O�F���T�Ï�D�V�S�J�U�Ï���E�F��
�G�P�O�D�U�J�P�O�O�F�N�F�O�U���N�B�Y�J�N�B�M�F���B�J�O�T�J���R�V�h�V�O�F���N�J�T�F���F�O���T�F�S�W�J�D�F��
�S�B�Q�J�E�F���E�V���G�P�V�S��

�-�F���Q�B�O�O�F�B�V���E�F���D�P�N�N�B�O�E�F���%�S�B�H�P���#�B�C�Z���4�*�9���P�G�G�S�F���M�B��
�Q�P�T�T�J�C�J�M�J�U�Ï���E�F���G�B�J�S�F���W�B�S�J�F�S���M�h�J�O�U�F�O�T�J�U�Ï���E�F���M�B���G�M�B�N�N�F���W�J�W�F���T�V�S��
�����O�J�W�F�B�V�Y���E�F���Q�V�J�T�T�B�O�D�F���E�J�G�G�Ï�S�F�O�U�T���W�J�B���M�F���Q�B�O�O�F�B�V���E�F��
�C�P�V�U�P�O�T���Q�S�B�U�J�R�V�F���Ï�R�V�J�Q�Ï���E�F�������-�&�%���E�F���S�Ï�G�Ï�S�F�O�D�F��

Drago"P1

Le br%leur manuel Drago P1 peut #tre install$ " 
l'int$rieur des fours de 70 " 90 cm de diam,tre. Vous 
pouvez facilement ajuster la quantit$ minimale de 
chaleur pour maintenir la temp$rature du four: et 
aussi la quantit$ maximale de chaleur pour un 
red$marrage rapide du four. Il est disponible avec la 
forme verticale comme dans l'image: ou dans la 
version angulaire: pour minimiser l'espace sous la 
table de cuisson. 
Dragon P1 peut #tre install$ dans n'importe quel 
environnement: m#me " l'ext$rieur: car il ne 
n$cessite pas d'une connexion $lectrique: n'est pas 
sensible " l'humidit$ et garantit toujours une s$curit$ 
maximale pour l'utilisateur: comme certifi$ avec les 
tests effectu$s par la marque IMQ

Bandeau"de"Commande"PAVESI

R$glage de la vitesse par potentiom,tre: inversion du 
sens de rotation: cycle de cuisson temporis$ avec 
avertisseur acoustique et ralentissement 
automatique: relev$ $lectronique de la temp$rature 
�y�y�Q�P�V�S���R�V�J���W�F�V�U���B�W�P�J�S���F�O���Q�F�S�N�B�O�F�O�D�F���V�O���D�P�O�U�S�Ù�M�F����
�B�C�T�P�M�V���E�V���G�P�V�S��
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TRADITIONNELLE & TOURNANT 
JOY

Série

Le four Joy peut 'tre caract!ris! au gr! du client pour obtenir un look 
unique et exclusif : la calotte pourra 'tre peinte avec la peinture de 
votre choix ou recouverte d(enduit ou de mosa*ques. 
Demandez-nous comment faire, ou choisissez parmi les options que 
nous avons sp!cialement s!lectionn!es pour vous+

Cuisson à gaZ
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à gaZ

FOUR"TRADITIONELL"JOY
PLAN DE CUISSON 
MONOBLOC

FOUR"TOURNANT"JOY
PLAN DE CUISSON 
TOURNANT

JO\60 Q JO\60TW

Dimensions Internes cm �õ�í�Æ�ò�ñ���r�����]���u���š�Œ�����ò�î

Poids Kg. 2<0 
4paisseur de la Coupole en acier 
Hauteur de la Plaque 
de Cuisson au Ciel cm 32 

Hauteur de la table de cuisson 
du sol cm 121

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10 

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 12 

Chemin"e é cm 12

Pression Statique Pa 12
Plan de Cuisson Monobloc Br+leur Drago P1
Potentiel Thermique Kw min. 6 Q max. 1< 
Potentiel Thermique Kcal=h min. <.000 Q max. 13.000 
Pression Gaz Naturel mbar min. 1<=2< Q max. 2<=<0 

D"bit Gaz Naturel Nm3=h min. 0,63=0,20 
max. 1,<8=0,<5 

Raccord Gaz inches 1=2
Poids kg. Kg. 5
Alimentation 4lectrique Q 
Consommation Br+leur  Q

Avec sa plaque de cuisson rotative de 62 cm de diam%tre, le 
four a un encombrement r"duit 780 cm;.
Les mat"riaux hautement performants, utilis"s pour la 
conception du four professionnel JO\ TW 60, associ"s $ un 
br+leur $ gaz torche incorpor", permettent d'atteindre des 
temp"ratures sup"rieures $ 500> C.
Ce qui permet "galement de cuire pain, viandes, poissons, 
plats cuisin"s, gratins, lasagnes etc¼ 
Cr"atif et unique, le four rotatif JO\ TW 60 permet au 
pizza)olo de se consacrer exclusivement $ la pr"paration 
des pizzas : les pizzas enfourn"es n'ont pas besoin d'*tre 
contr&l"es ni d'*tre tourn"es dans le four, cela vous permet 
d'obtenir une cuisson parfaite. Le four Joy 60TW est fourni 
avec un br+leur manuel d'une torche Drago P1.

N" de la n"cessit" de fournir un four professionnel compact, 
le four JO\ 60 ouvre de nouvelles fronti%res pour les 
professionnels de la pizza mais "galement pour les particuliers. 
]acile $ positionner gr#ce $ son support "quip" de roulettes, 
en compl"ment dans une pizzeria pour la production de pizzas 
sans gluten ou chez vous dans un petit jardin, ou derri%re un 
bar, le four JO\ 60 est parfait pour tous ceux qui souhaitent 
consacrer $ leur activit" de restauration une zone d"di"e a la 
pizza.
Le four Joy 60 convient "galement pour se r"galer d'une 
bonne pizza cuite dans un four professionnelle $ la maison. 
Le four Joy 60 est fourni avec un br+leur manuel d'une torche 
Drago P1.

Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les mesures du 
produit %nal sont normaux
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Plan de cuisson monobloc autodilatant, il est recommand" pour les 
locaux d`un maximum de 20 places ou $ qui d"sire simplement offrir 
un service en plus $ sa client%le sans sacri(er d'espace. Id"al pour la 
cuisson de la pizza avec l'aide d'un four professionnel $ la maison ou 
dans votre jardin. 

Rendement exceptionnelle, dimensions r"duites, consommations 
equivalentes $ celles de nos fours traditionnels, cuisson parfaite pour 
toute la soir"e. Con/u pour fournir un outil de travail de la plus haute 
qualit", mais unique, car il est fortement caract"ris"e en termes 
d'esth"tique, presque une pi%ce de design. Le four Joy 90 est fourni 
avec un br+leur manuel d'une torche Drago P1.

Dimensions Internes cm 86x81 
Poids Kg. 300 
4paisseur de la Coupole cm 8 
Hauteur de la Plaque de 
Cuisson au Ciel cm 50 

Hauteur de la table de cuisson 
du sol cm 116

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10 

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 12 

Chemin"e é cm 15,<=1<

Pression Statique Pa 12
Plan de Cuisson Monobloc Br+leur Drago P1
Potentiel Thermique Kw min. 6 Q max. 10 
Potentiel Thermique Kcal=h min. <.000 Q max. 13.000 
Pression Gaz Naturel mbar min. 1<=2< Q max. 2<=<0 

D"bit Gaz Naturel Nm3=h min. 0,63=0,20 
max. 1,<8=0,<5 

Raccord Gaz inches 1=2
Poids kg. Kg. 5
Alimentation 4lectrique Q 
Consommation Br+leur Q Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les 

mesures du produit %nal sont normaux

FOUR"TRADITIONELL"JOY
PLAN DE CUISSON MONOBLOC

40

PAVESI S.r.l  | via Radici in Piano 120/C | 41043 Corlo di Formigine (Mo) Italy
Tel. (0039) 059 574569 | Fax (0039) 059 558237 | info@pavesiforni.it | www.pavesifornimodena.it

Temp"rature de fum"e $ la sortie�������W�P�M�V�N�F���E�F�T���H�B�[������0>�$������������m?=Hr



120

n 5/6

JOY 120

23
0 

m
m

60
0 

/ 2
30

 h
 m

m

1650 mm 1605 mm

19
00

 m
m

à gaZ

Petit avec une capacit% de <=6 pizzas environ, au bois. Plan de 
cuisson MONOBLOC autodilatant, il est conseill" pour les locaux d'un 
maximum de 50=<0 places ou $ qui d"sire offrir un service en plus $ sa 
client%le sans sacri(er d'espace. 

Rendement exceptionnelle, dimensions r"duites, consommations 
equivalentes $ celles de nos fours traditionnels, cuisson parfaite pour 
toute la soir"e. Con/u pour fournir un outil de travail de la plus haute 
qualit", mais unique, car il est fortement caract"ris"e en termes 
d'esth"tique, presque une pi%ce de design.

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r"fractaire de l'"paisseur de @ cm et le poids jusqu'$ 2<0 kg.

Tout les fours $ gaz Pavesi, naissent avec br+leur au gaz $ gestion 
"lectronique.

Dimensions Internes cm 120x11<
Poids Kg. 860

4paisseur de la Coupole cm 8=10

Hauteur de la Plaque 
de Cuisson au Ciel cm 52 

Hauteur de la table de cuisson 
du sol cm 11<=12< R"glable

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10 

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 12 

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12
Plan de Cuisson Monobloc Br+leur Drago D2
Potentiel Thermique Kw min. 6 Q max. 35 
Potentiel Thermique Kcal=h min. <.000 Q max. 29.200 
Pression Gaz Naturel mbar min. @=20 Q max. 2<=<0 

D"bit Gaz Naturel Nm3=h min. 0,63=0,20 
max. 3,<9=1,22 

Raccord Gaz inches 1=2
Poids kg. 8
Alimentation 4lectrique V 230 Monophas"
Consommation Br+leur W 100 Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les 

mesures du produit %nal sont normaux

FOUR"TRADITIONELL"JOY
PLAN DE CUISSON MONOBLOC
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Parfaitement circulaire, capacit" maximum de @ $ 9 pizzas. 
Capacit" de production de plus de 100 pizzas = heure avec plan de 
cuisson MONOBLOC auto dilatant. Le maximum de la productivit" $ 
un co+t d"risoire.

Con/u pour fournir un outil de travail de la plus haute qualit", mais 
unique, car il est fortement caract"ris"e en termes d'esth"tique, 
presque une pi%ce de design.

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r"fractaire de l'"paisseur de @ cm et le poids jusqu'$ 2<0 kg.

Tout les fours $ gaz Pavesi, naissent avec br+leur au gaz $ gestion 
"lectronique.

Dimensions Internes cm 150x13< 
Poids Kg. 1320 
4paisseur de la Coupole cm 8=10
Hauteur de la Plaque de 
Cuisson au Ciel cm 52 

Hauteur de la table de cuisson 
du sol cm 11<=12< R"glable

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10 

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 12 

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12
Plan de Cuisson Monobloc Br+leur Drago D2
Potentiel Thermique Kw min. 6 Q max. 35 
Potentiel Thermique Kcal=h min. <.000 Q max. 29.200 
Pression Gaz Naturel mbar min. @=20 Q max. 2<=<0 

D"bit Gaz Naturel Nm3=h min. 0,63=0,20 
max. 3,<9=1,22 

Raccord Gaz inches 1=2
Poids kg. 8
Alimentation 4lectrique V 230 Monophas"
Consommation Br+leur W 100 Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les 

mesures du produit %nal sont normaux

FOUR"TRADITIONELL"JOY
PLAN DE CUISSON MONOBLOC
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Plan de cuisson MONOBLOC auto dilatant avec capacit" maximum de 
10 $ 12 pizzas.
Capacit" de production de plus de 120 pizzas = heure 
Le maximum de la productivit" $ un co+t d"risoire.

Con/u pour fournir un outil de travail de la plus haute qualit", mais 
unique, car il est fortement caract"ris"e en termes d'esth"tique, 
presque une pi%ce de design.

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r"fractaire de l'"paisseur de @ cm et le poids jusqu'$ 2<0 kg. 

Tout les fours $ gaz Pavesi, naissent avec br+leur au gaz $ gestion 
"lectronique.

Dimensions Internes cm 150x1<< 
Poids Kg. 1600 
4paisseur de la Coupole cm 8=10
Hauteur de la Plaque de 
Cuisson au Ciel cm 52 

Hauteur de la table de cuisson 
du sol cm 11<=12< R"glable

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 1< 

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 12 

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12
Plan de Cuisson Monobloc Br+leur Drago D2
Potentiel Thermique Kw min. 6 Q max. 35 
Potentiel Thermique Kcal=h min. <.000 Q max. 29.200 
Pression Gaz Naturel mbar min. @=20 Q max. 2<=<0 

D"bit Gaz Naturel Nm3=h min. 0,63=0,20 
max. 3,<9=1,22 

Raccord Gaz inches 1=2
Poids kg. 8
Alimentation 4lectrique V 230 Monophas"
Consommation Br+leur W 100 Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les 

mesures du produit %nal sont normaux

FOUR"TRADITIONELL"JOY
PLAN DE CUISSON MONOBLOC
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GAS BURNER ELECTRONICALLY MANAGED.
JOY 120 NEST RESTAURANT SASSENHEIM NL COURTESY OF FORNITALIA

Oubliez les sols chauffés par des doubles bruleurs ou des résistances auxiliaires qui pèsent sur les factures!

Le matériau réfractaire Pavesi maintient la température où vous en avez besoin, quand vous en avez besoin.
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90 TW GAS FRONTFOUR"TOURNANT"JOY
PLAN DE CUISSON MONOBLOC 
TOURNANT ± VO*TE BOMB+E

Plan de cuisson diam%tre cm.90 Pavesi MONOBLOC
TOURNANT, capacit" 2=3 pizzas, prend un minimum de place.
Con/u pour une consistance maximale, le Plan de cuisson tournant
pr"pare parfaitement les pizzas et autres plats sans d"placer les
aliments dans le four. Obtenez les saveurs complexes possibles
uniquement avec un four traditionnel, avec la commodit" du gaz

Exclusivement aliment" au gaz, il est extr*mement simple $ utiliserZ 
nettoyage maximum, consommations toujours limit"es, dimensions 
minimums et cuisson id"ale font du Joy 90 TW Gas ]ront l'assistant en 
plus dont tous les professionnels r*vent.

Le four rotatif Joy 90 TW est n" avec un br+leur "lectronique d'une 
torche, $ -amme haute et basse, r"glable dans six positions diff"rentes.

Diam%tre plan tournant cm 90
Poids Kg. 390 
4paisseur de la Coupole cm en acier F r"fractaire
Hauteur de la Plaque de 
Cuisson au Ciel cm 32 

Hauteur de la table de cuisson 
du sol cm 11<=12< R"glable

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10 

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 1< 

Chemin"e é cm 1<

Pression Statique Pa 12
Plan de Cuisson Monobloc Br+leur Drago Baby SI^
Potentiel Thermique Kw min. @ Q max. 25 
Potentiel Thermique Kcal=h min. 6.020 Q max. 20.650 
Pression Gaz mbar min. 1< Q max. 2< 
D"bit Gaz Nm3=h min. 0,@3 Q max. 2,<5 
Raccord Gaz inches 1=2
Poids kg. 8
Consommation Totale Moteur F 
Br+leur W ����0 Parce que les fours Pavesi sont fabriqu"s et assembl"s # la main, de l"g$res 

variations dans les mesures du produit %nal sont normales.
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110 TW GAS FRONTFOUR"TOURNANT"JOY
PLAN DE CUISSON MONOBLOC 
TOURNANT ± VO*TE BOMB+E

Diam%tre plan tournant cm 110
Poids Kg. ��������

4paisseur de la Coupole cm 8=10
Hauteur de la Plaque de 
Cuisson au Ciel cm 52 

Hauteur de la table de cuisson 
du sol cm 11<=12< R"glable

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 12 

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12
Plan de Cuisson Monobloc Br+leur Drago D2
Potentiel Thermique Kw min. 6 Q max. 35 
Potentiel Thermique Kcal=h min. <.000 Q max. 29.200 
Pression Gaz Naturel mbar min. @=20 Q max. 2<=<0 

D"bit Gaz Naturel Nm3=h min. 0,63=0,20 
max. 3,<9=1,22 

Raccord Gaz inches 1=2
Poids kg. 8
Alimentation 4lectrique V 230 Monophas"
Consommation Totale Moteur F 
Br+leur W <00 Parce que les fours Pavesi sont fabriqu"s et assembl"s # la main, de l"g$res 

variations dans les mesures du produit %nal sont normales.

Plan de cuisson diam%tre cm.110 Pavesi MONOBLOC TOURNANT, 
capacit" 6=8 pizzas.
Un four petit extr*mement r"actif. R"cup%re IMM4DIATEMENT les 
calories c"d"es en cuisson. Nous pr"f"rons ne pas indiquer la production 
horaire car cette derni%re d"pend, outre des caract"ristiques du four, 
de la capacit" productive des op"rateurs et de la zone de travail. Il vous 
appartient de le d"couvrir. Les performances vous surprendront. Simple 
$ utiliser, vitesse de rotation r"glable selon vos besoins, avec sa sole 
toujours $ la temp"rature id"ale pour un rendu optimal de la cuisson, 
le four rotatif est recommand" a tous les  pizza)olos qui doivent cuire 
de grandes quantit"s de pizzas aussi rapidement que possible, a(n 
de minimiser les besoins en main d'oeuvre. Tout les fours $ gaz Pavesi 
tournant, sont produits avec br+leur au gaz $ gestion "lectronique.
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130 TW GAS FRONTFOUR"TOURNANT"JOY
PLAN DE CUISSON MONOBLOC 
TOURNANT ± VO*TE BOMB+E

Espace minimum et rendement maximum pour le four Joy 130 TW 
Gas ]ront: plan de cuisson diam%tre cm.130 Pavesi MONOBLOC 
TOURNANT, capacit" 10=12 pizzas, prend un minimum de place. 
Tout le monde peut travailler avec ce four en se consacrant 
essentiellement $ la pr"paration des pizzas. 

Exclusivement aliment" au gaz, il est extr*mement simple $ utiliser Z 
nettoyage maximum, consommations toujours limit"es, dimensions 
minimums et cuisson id"ale font du Joy 130 TW Gas ]ront l'assistant 
en plus dont tous les professionnels r*vent.
Tout les fours $ gaz Pavesi tournant, sont produits avec br+leur au gaz 
$ gestion "lectronique.

Diam%tre plan tournant cm 130
Poids Kg. 12@0 
4paisseur de la Coupole cm 8=10
Hauteur de la Plaque de 
Cuisson au Ciel cm 52 

Hauteur de la table de cuisson 
du sol cm 11<=12< R"glable

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10=1< 

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 12 

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12
Plan de Cuisson Monobloc Br+leur Drago D2
Potentiel Thermique Kw min. 6 Q max. 35 
Potentiel Thermique Kcal=h min. <.000 Q max. 29.200 
Pression Gaz Naturel mbar min. @=20 Q max. 2<=<0 

D"bit Gaz Naturel Nm3=h min. 0,63=0,20 
max. 3,<9=1,22 

Raccord Gaz inches 1=2
Poids kg. 8
Alimentation 4lectrique V 230 Monophas"
Consommation Totale Moteur F 
Br+leur W <00 Parce que les fours Pavesi sont fabriqu"s et assembl"s # la main, de l"g$res 

variations dans les mesures du produit %nal sont normales.
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COURTESY OF PIZZAPILGRIMS, UK

TRADITIONNELLE  
RPM
La temp!rature du four # l(ext!rieur est !gale # la temp!rature 
ambiante: donc le four pourra 'tre recouverte d(enduit ou de 
mosa*ques. 

En suivant les r$gles en vigueur dans le pays d(utilisation, le 
four # gaz peut 'tre install! sous le hotte de cuisine, comme 
dans la r!f!rence ci-dessous, Pizza Pilgrim Restaurant, 
Londres, Royaume-Uni.

Série

Cuisson à gaZ
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RPM 120

à gaZ

Dimensions Internes cm 120x11<
Poids Kg. 1100
4paisseur de la Coupole cm 8=10
Hauteur de la Plaque de 
Cuisson au Ciel cm 52 

Hauteur de la table de cuisson 
du sol cm 122

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 1< 

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 10

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12
Plan de Cuisson Monobloc Br+leur Drago D2
Potentiel Thermique Kw min. 6 Q max. 35 
Potentiel Thermique Kcal=h min. <.000 Q max. 29.200 
Pression Gaz Naturel mbar min. @=20 Q max. 2<=<0 

D"bit Gaz Naturel Nm3=h min. 0,63=0,20 
max. 3,<9=1,22 

Raccord Gaz inches 1=2
Poids kg. 8
Alimentation 4lectrique V 230 Monophas"
Consommation Br+leur   W 100 Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les 

mesures du produit %nal sont normaux

FOUR"TRADITIONELL"RPM
PLAN DE CUISSON MONOBLOC STATIQUE

Petit avec une capacit" de <=6 pizzas environ.
Plan de cuisson MONOBLOC auto dilatant, il est conseill" pour les 
locaux d'un maximum de 50=<0 places ou $ qui d"sire offrir un service 
en plus $ sa client%le sans sacri(er d'espace. 

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r"fractaire de l'"paisseur de @ cm et le poids jusqu'$ 2<0 kg.

Tout les fours $ gaz Pavesi, naissent avec br+leur au gaz $ gestion 
"lectronique.
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RPM 140

à gaZ

Dimensions Internes cm 150x13< 
Poids Kg. 12<0 
4paisseur de la Coupole cm 8=10
Hauteur de la Plaque 
de Cuisson au Ciel cm 52 

Hauteur de la table de cuisson 
du sol cm 122

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 1< 

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 10

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12
Plan de Cuisson Monobloc Br+leur Drago D2
Potentiel Thermique Kw min. 6 Q max. 35 
Potentiel Thermique Kcal=h min. <.000 Q max. 29.200 
Pression Gaz Naturel mbar min. @=20 Q max. 2<=<0 

D"bit Gaz Naturel Nm3=h min. 0,63=0,20 
max. 3,<9=1,22 

Raccord Gaz inches 1=2
Poids kg. 8
Alimentation 4lectrique V 230 Monophas"
Consommation Br+leur  W 100 Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les 

mesures du produit %nal sont normaux

Les premiers. Les plus connus. 
Parfaitement circulaire, capacit" maximum de @ $ 9 pizzas, plan de 
cuisson MONOBLOC auto dilatant. 
Capacit" de production de plus de 100 pizzas = heure. 
Le maximum de la productivit" $ un co+t d"risoire.

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r"fractaire de l'"paisseur de @ cm et le poids jusqu'$ 2<0 kg.

Tout les fours $ gaz Pavesi, naissent avec br+leur au gaz $ gestion 
"lectronique.

FOUR"TRADITIONELL"RPM
PLAN DE CUISSON MONOBLOC STATIQUE
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RPM 140/160

à gaZ

Dimensions Internes cm 150x1<<
Poids Kg. 1500

4paisseur de la Coupole cm 8=10

Hauteur de la Plaque 
de Cuisson au Ciel cm 52

Hauteur de la table de cuisson 
du sol cm 122

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 1<

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 10

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12
Plan de Cuisson Monobloc Br+leur Drago D2
Potentiel Thermique Kw min. 6 Q max. 35 
Potentiel Thermique Kcal=h min. <.000 Q max. 29.200 
Pression Gaz Naturel mbar min. @=20 Q max. 2<=<0 

D"bit Gaz Naturel Nm3=h min. 0,63=0,20 
max. 3,<9=1,22 

Raccord Gaz inches 1=2
Poids kg. 8
Alimentation 4lectrique V 230 Monophas"
Consommation Br+leur  W 100 Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les 

mesures du produit %nal sont normaux

Notre four le plus vendu, capacit" jusqu'$ 12 pizzas. 
Plan de cuisson MONOBLOC auto dilatant. 
Consommations identiques au Mod. 150, mais productivit" sup"rieure 
7on d"passe facilement 120 pizzas = heure;. Id"al pour les grands 
locaux ou les pizz"rias avec un service concentr" sur quelques heures. 
Id"al pour les pizzas g"antes de diam%tre auQdessus des 50 cm.

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r"fractaire de l'"paisseur de @ cm et le poids jusqu'$ 2<0 kg.

Tout les fours $ gaz Pavesi, naissent avec br+leur au gaz $ gestion 
"lectronique.

FOUR"TRADITIONELL"RPM
PLAN DE CUISSON MONOBLOC STATIQUE
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Dimensions Internes cm 150x1@<
Poids Kg. 1<<0

4paisseur de la Coupole cm 8=10

Hauteur de la Plaque 
de Cuisson au Ciel cm 52

Hauteur de la table de cuisson 
du sol cm 122

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 1<

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 10

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12
Plan de Cuisson Monobloc Br+leur Drago D2
Potentiel Thermique Kw min. 6 Q max. 35 
Potentiel Thermique Kcal=h min. <.000 Q max. 29.200 
Pression Gaz Naturel mbar min. @=20 Q max. 2<=<0 

D"bit Gaz Naturel Nm3=h min. 0,63=0,20 
max. 3,<9=1,22 

Raccord Gaz inches 1=2
Poids kg. 8
Alimentation 4lectrique V 230 Monophas"
Consommation Br+leur W 100 Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les 

mesures du produit %nal sont normaux

Le four le plus grand de notre production standard. 
Plan de cuisson MONOBLOC autodilatant.  

Capacit" jusqu'$ 1@ pizzas avec une productivit" impressionnante 
7on peut arriver $ pas moins de 1<0=160 pizzas = heure;. Id"al pour la 
production de pizzas au m%tre. En comparaison avec d'autres fours de 
dimensions similaires de plan de cuisson, maintient des dimensions et 
des consommations tr%s r"duit.

Le plan de cuisson des fours Pavesi se fait dans un seul bloc 
r"fractaire de l'"paisseur de @ cm et le poids jusqu'$ 2<0 kg. 

Tout les fours $ gaz Pavesi, naissent avec br+leur au gaz $ gestion 
"lectronique.

FOUR"TRADITIONELL"RPM
PLAN DE CUISSON MONOBLOC STATIQUE
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Pavesi a conçu le premier kit d’installation de montage les plus rapide au monde. 

Chaque Pavesi Kit Oven peut être installé en passant par une porte standard, 
permettant une installation rapide et facile sans restrictions d’accès.
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COURTESY OF PIZZA STORE DISTRIBUTION, FR

Série

TOURNANT  
PavesiVoltaPiana
�-�B���4�Ê�S�J�F���1�7�1���F�T�U���O�Ê�F���Q�P�V�S���S�Ê�Q�P�O�E�S�F���Æ���M�B���O�Ê�D�F�T�T�J�U�Ê���E�F���D�P�N�C�J�O�F�S���E�F�T���O�P�S�N�F�T���E�F��
�Q�S�P�E�V�D�U�J�P�O���E�F���I�B�V�U�F���R�V�B�M�J�U�Ê���F�U���M���V�U�J�M�J�T�B�U�J�P�O���E�B�O�T���E�F�T���F�T�Q�B�D�F�T���M�J�N�J�U�Ê�T����
�-�F�T���G�P�V�S�T���Æ���H�B�[���1�7�1�
���D�P�O�T�F�S�W�B�O�U���M�F�T���D�B�S�B�D�U�Ê�S�J�T�U�J�R�V�F�T���D�P�O�T�U�S�V�D�U�J�W�F�T���F�U���M�F�T���O�P�S�N�F�T��
�U�F�D�I�O�J�R�V�F�T���E�F���U�P�V�T���M�F�T���N�P�E�Í�M�F�T���S�P�U�B�U�J�G�T���1�B�W�F�T�J�
���T�P�O�U���Q�B�S�U�J�D�V�M�J�Í�S�F�N�F�O�U���B�E�B�Q�U�Ê�T���Æ��
�D�F�V�Y���R�V�J���P�O�U���E�F�T���C�F�T�P�J�O�T���F�O���F�T�Q�B�D�F���M�J�N�J�U�Ê�
���R�V�J���O�F���W�F�V�M�F�O�U���Q�B�T���B�C�B�O�E�P�O�O�F�S���V�O�F��
�Q�S�P�E�V�D�U�J�W�J�U�Ê���Ê�M�F�W�Ê�F��
�&�Y�U�Ê�S�J�F�V�S�F�N�F�O�U���M�B���U�F�N�Q�Ê�S�B�U�V�S�F���E�V���G�P�V�S���F�T�U���M�B���N�Ë�N�F���R�V�F���D�F�M�M�F���E�F���M�h�F�O�W�J�S�P�O�O�F�N�F�O�U������
�M�F���G�P�V�S���Q�F�V�U���E�P�O�D���Ë�U�S�F���S�F�D�P�V�W�F�S�U���E�h�V�O�F���Q�B�S�P�J���F�O���Q�M�B�R�V�F�T���E�F���Q�M�Ä�U�S�F���J�H�O�J�G�V�H�F���R�V�J��
�Q�F�S�N�F�U���E�h�I�B�S�N�P�O�J�T�F�S���T�P�O���F�T�U�I�Ê�U�J�R�V�F���B�W�F�D���M�h�B�N�F�V�C�M�F�N�F�O�U���E�F���M�B���Q�J�Í�D�F�
���P�V���E�F���M�F��
�D�P�M�P�S�F�S���Æ���T�P�V�I�B�J�U��

Cuisson à gaZ
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FOUR"TOURNANT"PVP
PLAN DE CUISSON MONOBLOC TOURNANT
VO*TE PLATE
Plan de cuisson diam%tre cm.110 Pavesi MONOBLOC TOURNANT, 
capacit" 6=8 pizzas, VOXTE PLATE, chambre carr"e avec parois de 
b"ton r"fractaire, Bouche simple <6x2@, passe de 100> C. $ 300> C. 
en 50 minutes 7donn"es relev"es avec br+leur gaz m"thane 35 KW=h 
et carneau isol" 20 cm. de diam%tre utile;. 

Un four petit extr*mement r"actif. 
R"cup%re IMM4DIATEMENT les calories c"d"es en cuisson. 
Nous pr"f"rons ne pas indiquer la production horaire car cette derni%re 
d"pend, outre des caract"ristiques du four, de la capacit" productive 
des op"rateurs et de la zone de travail. 
Il vous appartient de le d"couvrir. Les performances vous surprendront.
Tout les fours $ gaz Pavesi tournant, naissent avec br+leur au gaz $ 
gestion "lectronique.

Diam%tre plan tournant cm 110
Poids Kg. 1300

4paisseur de la Coupole cm @,<

Hauteur de la Plaque 
de Cuisson au Ciel cm 32

Hauteur de la table de cuisson 
du sol cm 11<=12< R"glable

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10=1<

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 10

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12
Plan de Cuisson Monobloc Br+leur Drago D2
Potentiel Thermique Kw min. 6 Q max. 35 
Potentiel Thermique Kcal=h min. <.000 Q max. 29.200 
Pression Gaz Naturel mbar min. @=20 Q max. 2<=<0 

D"bit Gaz Naturel Nm3=h min. 0,63=0,20 
max. 3,<9=1,22 

Raccord Gaz inches 1=2
Poids kg. 8
Alimentation 4lectrique V 230 Monophas"
Consommation Totale Moteur F 
Br+leur W <00 Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans 

les mesures du produit %nal sont normaux

55

PAVESI S.r.l  | via Radici in Piano 120/C | 41043 Corlo di Formigine (Mo) Italy
Tel. (0039) 059 574569 | Fax (0039) 059 558237 | info@pavesiforni.it | www.pavesifornimodena.it

Temp"rature de fum"e $ la sortie�������W�P�M�V�N�F���E�F�T���H�B�[������0>�$������������m?=Hr



n 10/12

PVP 130

56
0 

/ 2
70

 h
 m

m

130
à gaZ

Plan de cuisson diam%tre cm.130 Pavesi MONOBLOC 
TOURNANT, capacit" 10=12 pizzas, VOXTE PLATE, chambre 
carr"e avec parois de b"ton r"fractaire, Bouche simple <6x2@, 
passe de 100> C. $ 300> C. en <0 minutes 7donn"es relev"es 
avec br+leur gaz m"thane de 35 KW=h carneau isol" 20 cm. de 
diam%tre utile;. 
Un four qui peut satisfaire totalement les exigences de tous les 
"tablissements qui doivent travailler de nombreuses heures.
Un grand four extr*mement r"actif. 
R"cup%re IMM4DIATEMENT les calories c"d"es en cuisson. 
Nous savons seulement qu'il va vous satisfaire totalement.
Tout les fours $ gaz Pavesi tournant, naissent avec br+leur au 
gaz $ gestion "lectronique.

Diam%tre plan tournant cm 130
Poids Kg. 13<0

4paisseur de la Coupole cm @,<

Hauteur de la Plaque de 
Cuisson au Ciel cm 32

Hauteur de la table de cuisson 
du sol cm 11<=12< R"glable

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10=1<

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 10

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12
Consommation Totale Moteur F 
Br+leur W <00

Plan de Cuisson Monobloc Br+leur Drago D2
Potentiel Thermique Kw min. 6 Q max. 35 
Potentiel Thermique Kcal=h min. <.000 Q max. 29.200 
Pression Gaz Naturel mbar min. @=20 Q max. 2<=<0 

D"bit Gaz Naturel Nm3=h min. 0,63=0,20 
max. 3,<9=1,22 

Raccord Gaz inches 1=2
Poids kg. 8
Alimentation 4lectrique V 230 Monophas"
Consommation Totale Moteur F 
Br+leur W <00 Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les 

mesures du produit %nal sont normaux

FOUR"TOURNANT"PVP
PLAN DE CUISSON MONOBLOC TOURNANT
VO*TE PLATE
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150
à gaZ

Plan de cuisson diam%tre cm.1<0 Pavesi MONOBLOC TOURNANT, 
capacit" 15=18 pizzas, VOXTE PLATE, chambre carr"e avec parois de 
b"ton r"fractaire, Bouche simple <6x2@, passe de 100> C $ 300> C. 
en 60 minutes environ 7donn"es relev"es avec br+leur gaz m"thane 35 
KW=h et carneau isol" 20 cm de diam%tre utile;. 
Un four qui peut satisfaire totalement les exigences des "tablissements 
qui doivent travailler de nombreuses heures, ou dont la pizza au 
m%tre est la production principale. Un grand four, tr%s grand, mais 
extr*mement r"actif.  R"cup%re imm"diatement les calories c"d"es en 
cuisson.  Nous savons qu'il va vous satisfaire, et vous souhaitons de 
tout cúur de r"ussir $ en pro(ter $ 100[.
Tout les fours $ gaz Pavesi tournant, naissent avec br+leur au gaz $ 
gestion "lectronique.

Diam%tre plan tournant cm 1<0
Poids Kg. 1500

4paisseur de la Coupole cm @,<

Hauteur de la Plaque de 
Cuisson au Ciel cm 32

Hauteur de la table de cuisson 
du sol cm 11<=12< R"glable

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10=1<

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 10

Chemin"e é cm

Pression Statique Pa 12
Consommation Totale Moteur F 
Br+leur W <00

Plan de Cuisson Monobloc Br+leur Drago D2
Potentiel Thermique Kw min. 6 Q max. 35 
Potentiel Thermique Kcal=h min. <.000 Q max. 29.200 
Pression Gaz Naturel mbar min. @=20 Q max. 2<=<0 

D"bit Gaz Naturel Nm3=h min. 0,63=0,20 
max. 3,<9=1,22 

Raccord Gaz inches 1=2
Poids kg. 8
Alimentation 4lectrique V 230 Monophas"
Consommation Totale Moteur F 
Br+leur W <00 Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans les 

mesures du produit %nal sont normaux

FOUR"TOURNANT"PVP
PLAN DE CUISSON MONOBLOC TOURNANT
VO*TE PLATE
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Série

TOURNANT  
TWISTER
Le premier four rotatif produit par Pavesi est encore un best-seller.
Id!al pour les grands locaux ou les pizz!rias avec travail concentr! en 
quelques heures, avec l(exigence de maintenir la tradition de la 
cuisson au bois et la volont! de donner # sa client$le un produit 
toujours parfait, en !conomisant temps et fatigue. ���&�Y�U�Ê�S�J�F�V�S�F�N�F�O�U���M�B��
�U�F�N�Q�Ê�S�B�U�V�S�F���E�V���G�P�V�S���F�T�U���M�B���N�Ë�N�F���R�V�F���D�F�M�M�F���E�F���M�h�F�O�W�J�S�P�O�O�F�N�F�O�U�������M�F��
�G�P�V�S���Q�F�V�U���E�P�O�D���Ë�U�S�F���S�F�D�P�V�W�F�S�U���E�h�V�O�F���Q�B�S�P�J���F�O���Q�M�B�R�V�F�T���E�F���Q�M�Ä�U�S�F��
�J�H�O�J�G�V�H�F���R�V�J���Q�F�S�N�F�U���E�h�I�B�S�N�P�O�J�T�F�S���T�P�O���F�T�U�I�Ê�U�J�R�V�F���B�W�F�D���M�h�B�N�F�V�C�M�F�N�F�O�U��
�E�F���M�B���Q�J�Í�D�F�
���P�V���E�F���M�F���D�P�M�P�S�F�S���Æ���T�P�V�I�B�J�U��

Cuisson à gaZ
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Plan de cuisson TOURNANT MONOBLOC autodilatant cm 130, 
fonctionnement au gaz centre derri%re, bouche simple cm <6x2@, 
distribution de chaleur homog%ne, puissance de production qui peut 
d"passer 160 pizzas = heure et 500 pizzas cuites cons"cutivement 
7donn"es relev"es en pizz"ria;.
]inalement quiconque pourra travailler devant le four, en se consacrant 
essentiellement $ la pr"paration des pizzas. Utilisation simple, 
nettoyage maximum, consommations toujours limit"es, dimensions 
minimums et cuisson id"ale font de TWISTER AU GA_ l'assistant en 
plus dont tous les professionnels r*vent. 

Tout les fours $ gaz Pavesi tournant, naissent avec br+leur au gaz $ 
gestion "lectronique.

Diam%tre plan tournant  cm 130
Poids Kg. 1<00

4paisseur de la Coupole cm 8=10

Hauteur de la Plaque de 
Cuisson au Ciel cm 52

Hauteur de la table de cuisson 
du sol cm 11<=12< R"glable

4paisseur de l'isolant Inf"rieur 
7Panneaux Microporeux; cm 10=1<

4paisseur de l'isolant Sup"rieur 
7Couverture Kaolin; cm 10

Chemin"e é cm 20

Pression Statique Pa 12
Consommation Totale Moteur F 
Br+leur W <00

Plan de Cuisson Monobloc Br+leur Drago D2
Potentiel Thermique Kw min. 6 Q max. 35 
Potentiel Thermique Kcal=h min. <.000 Q max. 29.200 
Pression Gaz Naturel mbar min. @=20 Q max. 2<=<0 

D"bit Gaz Naturel Nm3=h min. 0,63=0,20 
max. 3,<9=1,22 

Raccord Gaz inches 1=2
Poids kg. 8
Alimentation 4lectrique V 230 Monophas"
Consommation Totale Moteur F 
Br+leur W <00
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Parce que Pavesi four est fait  et assembl" # la main, l"g$res variations dans 
les mesures du produit %nal sont normaux

FOUR"TOURNANT"
PLAN DE CUISSON MONOBLOC TOURNANT
VO*TE BOMB+E
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