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Liftrnetne istrugmone ped montaggo od uso, lomde all scqusio

|l ritorno della cucina tradizionale italiana con
sapori che la terracotta ti aiutera a riscoprire.

Forno prefabbricatoc a moduli di  facile
montaggio. Destinato a chi ha poco spazio di
installazione & non vuole rinunciare al piacere
della cottura dei cibi in forno a legna.

MNon solo pizza! Potrai cucinare dolci, arrosti
e molto altro ancora.

Pizze senza brace n. 2 - Pane Kg. 5
Pizze con brace n.1.

Forno prefabbricato in terracotia refrattaria di
semplice montaggic e qualita tecniche
superiori.

La sua forma & stata accuratamente studiata
per garantire la massima uniformitd nella
distribuzione della temperatura interna.
Ingombro limitato.

Rappresenta la soluzione piu conveniente nel
caso di ridotto spazio d'istallazione.

Pizze senza brace n. 4 - Pane Kg. 7
Pizze con brace n.3.

Forno  prefabbricatlo  in  terracolta
refrattaria di facile messa in opera
impeccabile risultato finale.

La sua massa considerevole e la qualita
dei materiali impiegati garantiscono
piena soddisfazione

anche all'utente pil esigente.

Pizze senza brace n. 7 - Pane Kg. 10
Pizze con brace n.5.
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Fomo prefabbricato in terracotta
refrattaria di facile spedizione e
maontaggio.

Consigliato a nuclei  familiari
numerosi e  per  impiego
professionale.

Le sue caratteristiche generali lo
pongono ai massimi livelli della
categoria.

Pizze senza brace n. 10 - Pane Kg.
Pizze con brace n.7.

Formo prefabbricato in terracotta
refrattaria prevalentemente
destinato all'uso professionale.

La sua ideazione rappresenta un
investimento sicuro per chi lo
impiega quotidianamente come
strumento di lavora.

Pizze senza brace n. 14 - Pane Kg. 18.
Pizze con brace n. 9.

Tutti i nostri modelli di forno in terracotta
refrattaria certificata sono dotati di
frontale decorativo in pregiato cotto di
Impruneta e sportello con pirometro.
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Apertura diametro 200
per uscita fumi

* Tutti i nostri modelli di forno in terracotta
refrattaria certificata sono dotati di frontale
decorativo in pregiato cotto di Impruneta e
sportello con pirometro.




Apertura diametro 150
per uscita fumi

aro

Apertura diametro 200
per uscita fumi
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Fomo professionale in lerracolta refrattaria, diametro _
interno 120 em. | forni professionall grezzi comprendono: ——
olfre a tutte le componenti come in folo, il frontale in
terracotta di Impruneta personalizzabile e sportello di

chiusura
Pizze n” 67 *
Mod, 120 _N Foma in lemacofta professionaio 120
Ciametro imlama 120
Allezza inbema massima £50h
Libeetio istruzions per moniaggeo ed usc. fomin all' acqusio
AR
-] . ¢
| fomi in terracotta refrattaria professionali grezzi e
sono lavorati, a calco con una particolare argilla
composta da refrattaric macinato puro ed acqua.
L'impasto viene creato nel nostro laboratorio e tutto il
ciclo produttivo & eseguito a mano,
| vari componenti del fomo una volta ultimata ‘
l'essiccazione vengono cotli in forno per 5 giomi a
1030/1040°C.
Pizze n" 8/9* Mod. 140 1 Feena in inmucons prokssionsie 140s
Diamofrn intoma 1800
ARGITR MBS Ml 4500
i
3
Tutti gli elementi sono certificati in —
laboratorio. mﬁ:w&mm 180w
Il montaggio & a cura del diente oppure, ARl Wiy Meigiang S50
a richiesta, da un nostro incaricato
specializzato,
Forni adatti per la cottura della pizza, ma
non solo, possibilita di cuocere in modo
sano qualsiasi pietanza da forno: ottimi i +
arrosti, pollo, dolci & legumi.
Pizze n® 10/11 *
Libretto istruzione per montaggio ed uso, fomito alfscquisio *schede tecniche forni misure espresse in mm .
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Tutti | modelli proposti sono robusti e
hanno le stesse caratteristiche di cottura
ad elevate prestazioni.

Le parti che compongono la volta del
forno hanno uno spessore di6 cmed il |,
piano cottura di 6 cm.

Valutando le esigenze di spazio del
consumatore finale proponiamo i nostri
formni pizza professionali in 5 varianti di
misure, facili da montare. - 14
Pizze n" 8/9 *

Libretto istruzione per montaggo ed uso, fomito s scquisio

Raccomandiamo di  seguire il

libretto di istruzioni sopratiutto per

la prima accensione del fomo ed

usare prudenza dopo lunghi periodi "% *
di inutilizzo dello stessa.

Il corretto uso allunghera la durata

del vosiro forno.

Pizzen" 11112 * - 7

Lezratio stuzione par monaggo ed uso, formeto all acquisto

| forni da pizza sia per uso | nosti modeli di fomo carenati si

domestico che professionale
possono essere consegnati gia
montati e coibentati o premontati
da assemblare sul posto da un
nostro  incaricato.  Richiesto
anticipatamente & possibile
installare il bruciatore per cottura
a gas o |la predisposizione del
foro di uscita sulla base del
carrelio.

adattano a tutti gli spazi. Cid permette
soluzioni personalizzate grazie ai vari
materniali di finitura oggl presenti sul
mercato. Questo consente di adattare |
fomi in qualsiasi ambiente essi vengano
maontati.

Tutti i nostri modelli di forno in terracotta
refratiaria sono disponibili su richiesta gia
montati, carenali o da assemblare sul
posto,

Adattiamo i nostri forni al vostro spazio.
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PERCHE’ SCEGLIERE UN FORNO GOTI?
Per la materia prima utilizzata: la TERRACOTTA.

La certificazione attesta che in un forno GOTI
si cuoce in modo sano non solo pizza ma qualsiasi tipo di pietanza.

r b
: _ e

Maggior tenuta del calore _ = T

Rilascio costante del calore trattenuto

Terracotta Refrattaria
Materiale naturale certificato Notevole risparmic energetico

Raggiunge alte temperature in poco tempo

Previo appuntamento vi faremo trovare il forno acceso e ben caldo cosi da poterlo provare
e capire meglio quali sono i benefici della terracotta refrattaria.

Qualitacetif

i
| nostri forni sono interamente fabbricati a mano, senza l'uso di cemento, in i e A
terracotta refrattaria cotta ad alta temperatura (1030/1040°C).
L'uso di questa particolare argilla permette al forno di riscaldarsi prima e di | S w————— =
raffreddarsi molto piu lentamente dei comuni forni in commercio, con una et .
qualita della combustione migliore ed a pilu alta efficienza energetica. _

Tutti | modelli sono composti in piu pezzi facili da assemblare: la componibilita e
garantisce, insieme alle qualita del cotto refrattario, una forte resistenza alla =
dilatazione e di conseguenza alle altissime temperature. =

A T

In termini di sicurezza alimentare, analisi chimiche svolte in laboratorio e ———
autorizzato, certificano la salubrita dei nostri forni.

| nostri forni rispettano i limiti imposti del DECRETO 22 Luglio 1998, n. g
338 per il rilascio dei materiali nocivi al contatto con sostanze alimentari, —— —.—
e sono certificati dal C.S.T. il Laboratorioc Analisi Chimiche e Prove
Fisiche. (vedi copia certificazione in calce al manuale).
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1) Creare il piano di appoggio. Sul piano di appoggio
collocare i blocchi in calcestruzzo cellulare dello
spessore di almeno 10 cm e sabbia per livellare.

2) Posizionare il piano in terracotta. Non murare il piano
in terracotta.

3) Assemblare il forno.

4) Stuccare le fughe - solo esternamente - utilizzando
gesso a scagliola oppure cemento plastico
Coibentazione superiore - almeno 10 cm per lato e 20/25
cm nella parte superiore del forno in terracotta.

5) Posizionare la fibra ceramica bloccandola con rete
metallica a maglia larga e flessibile.

Coibentare i forni per uso professionale utilizzando
blocchi di gas beton® di 20/25 cm ed aumentare di 5cm
la coibentazione superiore e laterale.

FINITURA CASETTA: versare la vermiculite fino

a riempire tutto lo spazio / 10cm x lato e 20cm nella parte
superiore.

FINITURA IGLOO: impastare la vermiculite con cemento
ed acqua

' MIN. 20 CM |

livello del piano di
cottura circa cm 100

livello del piano di

‘materiale
isolante

FORNO GOTI

conglomerato a
bassa dispersione
termica

(spessora cm 15c.a.)
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Tutti i forni in terracotta Goti possono essere
installati sia all'interno che all’esterno.
*Ricordiamo di proteggere accuratamente dagli
agenti atmosferici il forno coibentato in stile igloo
con intonaco a vista.

*seguire il libretto di istruzioni in dotazione.
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La nostra produzione artigianale é eseguita a calco con argilla Impruneta e refrattaria.
Tutte le fasi di lavorazione sono eseguite con la maestria dei vecchi tempi.
Si possono eseguire anche oggetti su richiesta del cliente

Qualita Certificata

Fino ad alcuni decenni G, 1 fomi da pane ¢ do pizza, venivanoe costruill
esclusivamente in mattoni refrattari utilizzando manodopera specializzata,
con conseguenti elevali cosh

La ns, axienda, famosa dal 1973 per la produzone di terrecotte refattarie, ha
messo 8 punto ¢ continuamente migliora una gamma di form prefabbricati
che wilizea 1o stesso matenale degli antichi mattoni, ottenendo oltime
carattenistiche di resa termica abbinate ad un procedimento di montaggio
madulare ¢ quindi semplice.

I nostri forni sono interamente fabbricati a mano, senza 'uso di cemento, in
termacodty refraliana colta ad alta temperatura | 1030°C),

L'uso di questa particolare argilla permette al forne di nscaldarsi prima ¢ di
raffreddarsi molte pin lentamente dei comuni formni in commercio, con una
qualitd della combustione migliore ed a pii alta efficienza encrgetica.

Tuti 1 modelh sono composti i pin peea Gl da assemblare: la
componbilitd garantisce, insieme alle quahtd del cotto refratario, una forle
resstensa alla dilatazione e di conseguenza alle altissime lemperature.

In termuni i sicuressa alimentare, analisi chimiche svolle m laboratono
autonzzato, certificans la salubnita dei nostri formi.

I nostri forni rispettano i limiti imposti del DECRETO 22 Luglio 1998,
. 338 per il rilascio dei materiali nocivi al contatto con sostanze
alimentari, ¢ sono certificati dal C.5.7. il Laboratorio Analisi Chimiche
e Prove Fisiche. (vedi copia certificazione riportata qui di seguoito).

Goti sn.c

di Cecchi Giancarlo & C

Via di Le Prata,85/a

50041 Calenzano (F1)

Tel e I'ax D55, 8878708

Cell. 338.85.96.065 Giancarle - Cell. 329.66.67.441 Sara
Cod, Fisc, e I% Iva 04431270489

http://forni.terrecottedautore.it
info@gotiterrecotte.it



LAVORAZIONE ARTIGIANALE

IMPASTARE

terra ed acqua

CALCARE
E RIFINIRE
senza I’ausilio
di macchinari,
solo la forza
e la precisione

delle mani.

INFORNARE
5 giorni di
cottura a
1030/1040°
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La nostra produzione artigianale é eseguita a calco con argilla Impruneta e refrattaria.

Tutte le fasi di lavorazione sono eseguite con la maestria dei vecchi tempi.
Si possono eseguire anche oggetti su richiesta del cliente

Ogni vostra visita ¢ ben armffm, vi aspettiamo presso (a nostra sede.
* Avrete ['occasione di vedere i nostri artigiani all'opera * ~ i
Zei e provare { nostri forni in terracotta. ; =1l

GOtl S.N.C. di Cecchi Giancarlo & C.

Via di Le Prata,85/a - 50041 Calenzano (FI)
Tel e Fax 055.8878708 - Cell. 338.85.96.065 Giancarlo - Cell. 329.66.67.441 Sara.
Cod. Fisc. e P. Iva 04431270489

www.terrecottedautore.it - info@gotiterrecotte.it

Vers.23/07/2018



