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Características
	§ Modelos mono-cámara (4 y 6) y doble cámara (8 y 12)

	§ Los hornos mono-cámara pueden superponerse dos 

unidades

	§ Superficie de cocción con ladrillo refractario

	§ Resistencias en parte superior e inferior

	§ Frente, sobre y puertas con cristal en acero inox

	§ Termómetro analógico, luz interior y aislamiento térmico

	§ Interruptor puesta en marcha

	§ Modelo 6 L / 12 L (Menor profundidad)

Mod. Entry Max 8

Mod. Entry Max 4
	 PVP

Entry Max 4..................................... 1.150 €
Entry Max 6..................................... 1.465 €
Entry Max 6 L .................................. 1.675 €
Entry Max 8..................................... 1.855 €
Entry Max 12................................... 2.300 €
Entry Max 12 L ................................ 2.690 €
Entry Max 4 (1 x 230) 5,6 Kw..................... +5%

ITA_I nostri forni Entry sono convenienti per 
attività ad investimenti limitati. 
Si tratta di forni elettrici statici con piano di cottura 
in refrattario e resistenze corazzate su cielo e platea.
Ne esistono 8 modelli (4 monocamera e 4 bicamera) 
di dimensioni camera diverse.
I forni monocamera possono essere sovrapposti fino 
a 2 pezzi senza bisogno di un raccordo camino.
Sono forni con facciata e porte in acciaio con vetro, 
con termometro analogico, due termostati meccanici 
per camera, luce camera con buona tenuta e un 
interruttore generale per camera. 
Ogni camera pertanto è totalmente indipendente. 
L’isolamento è in lana di roccia evaporata.
I modelli 6L, 9, 12L e 18 sono dotati di maniglione 
mentre tutti gli altri hanno la maniglia sul lato 
sinistro. 
Alcuni modelli, su richiesta, possono essere prodotti 
monofase.

UK_Our Entry ovens are affordable for businesses 
able to make limited investments. 
They are static electric ovens with bottom refractory 
stones and top and bottom heating elements.
There are 8 models (4 single-chamber and 
4 double-chamber) with different chamber 
dimensions. Up to 2 single-chamber ovens can be 
placed on top of each other without the need for an 
exhauster connection. These ovens have a stainless 
steel front and stainless steel door with glass, 
with an analogue thermometer, two mechanical 
thermostats per chamber, heat resistant light and a 
main switch for each chamber. 
Therefore, each chamber is fully independent. 
The insulation is evaporated fibreglass.
The 6L, 9, 12L and 18 models have large handles, 
whereas the other models have a handle on the left side.
Upon request, some models can be produced with a 
single-phase supply.

ENTRY 6L
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Accesorios	 PVP

Soporte* (H 107)................................. 420 €
Soporte horno doble (H 87).................. 410 €
Kit ruedas........................................... 280 €
Campana* .......................................... 585 €
Motor campana .................................. 415 €
*Indicar modelo en pedido

Hornos pizza ENTRY MAX
Hornos eléctricos de control mecánico

maric
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Mod. Entry MAX 6 L
(soporte, ruedas y campana no incluídos)

MODELO Entry MAX 4 Entry MAX 6 Entry MAX 6 L Entry MAX 8 Entry MAX 12 Entry MAX 12 L

Temperatura trabajo (ºC)) 400 máx

Alimentación (V) 400 3 Ph 50 Hh

Potencia absorbida (Kw) 5,60 7,30 9,90 11,20 14,60 14,60

Número de cámaras 1 1 1 2 2 2

Dimensiones cámara (mm) 700 x 700 x 150 700 x 1050 x 150 1050 x 700 x 150 700 x 700 x 150 700 x 1050 x 150 1050 x 700 x 150

Dimensiones externas (mm) 990 x 920 x 380 990 x 1270 x 380 1340 x 920 x 380 990 x 920 x 680 990 x 1270 x 680 1340 x 920 x 680

Peso neto (Kg) 74 97 97 149 175 175

ENTRY MAX 4 y 8
66 x 66

Máx 4 x 33 cm Máx 1 x 45 cm Máx 1 x (60 x 40) cm

ENTRY MAX 6 y 12 
66 x 99
Excepto Mod. 6 L y 12L
(horizontal)

Máx 6 x 33 cm Máx 2 x 45 cm Máx 2 x (60 x 40) cm

ITA_I nostri forni Entry sono convenienti per 
attività ad investimenti limitati. 
Si tratta di forni elettrici statici con piano di cottura 
in refrattario e resistenze corazzate su cielo e platea.
Ne esistono 8 modelli (4 monocamera e 4 bicamera) 
di dimensioni camera diverse.
I forni monocamera possono essere sovrapposti fino 
a 2 pezzi senza bisogno di un raccordo camino.
Sono forni con facciata e porte in acciaio con vetro, 
con termometro analogico, due termostati meccanici 
per camera, luce camera con buona tenuta e un 
interruttore generale per camera. 
Ogni camera pertanto è totalmente indipendente. 
L’isolamento è in lana di roccia evaporata.
I modelli 6L, 9, 12L e 18 sono dotati di maniglione 
mentre tutti gli altri hanno la maniglia sul lato 
sinistro. 
Alcuni modelli, su richiesta, possono essere prodotti 
monofase.

UK_Our Entry ovens are affordable for businesses 
able to make limited investments. 
They are static electric ovens with bottom refractory 
stones and top and bottom heating elements.
There are 8 models (4 single-chamber and 
4 double-chamber) with different chamber 
dimensions. Up to 2 single-chamber ovens can be 
placed on top of each other without the need for an 
exhauster connection. These ovens have a stainless 
steel front and stainless steel door with glass, 
with an analogue thermometer, two mechanical 
thermostats per chamber, heat resistant light and a 
main switch for each chamber. 
Therefore, each chamber is fully independent. 
The insulation is evaporated fibreglass.
The 6L, 9, 12L and 18 models have large handles, 
whereas the other models have a handle on the left side.
Upon request, some models can be produced with a 
single-phase supply.
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ES_Nuestros hornos Entry resultan convenientes 
para negocios con capacidad de inversión limitada. 
Se trata de hornos eléctricos estáticos con ladrillos 
refractarios en la superficie de cocción y resistencios 
arriba y abajo. 
Existen 8 modelos (4 monocámara y 4 bicámara) 
con dimensiones de cámara distintas.
Los hornos monocámara pueden superponerse hasta 
un máximo de 2 unidades sin necesidad de empalme 
con chimenea.
Son hornos con frente y puertas de acero con 
cristal, con termómetro analógico, dos termostatos 
mecánicos por cámara, luz de la cámara con buen 
aislamiento y un interruptor general por cámara. 
Así pues, cada cámara es totalmente independiente. 

El aislamiento es de lana mineral vaporizada.
Los modelos 6L, 9, 12L y 18 tienen asa, mientras que 
los demás tienen la manija en el lado izquierdo.
Bajo pedido, algunos modelos están disponibles con 
alimentación monofásica.

Однокамерные печи могут быть поставлены 
друг на друга в количестве до 2 штук без 
необходимости соединения с камином.
Это печи с передней панелью и дверцами из 
нержавеющей стали со стеклом, с аналоговым 
термометром, с двумя механическими 
термостатами в каждой камере, с подсветкой 
камеры с хорошей теплоизоляцией и главным 
выключателем в для каждой камеры. 
поэтому каждая камера является полностью 
независимой. 
Изоляция выполнена из сухой минеральной ваты.
Модели 6L, 9, 12L и 18 оснащены рукояткой, а у всех 
других моделей есть ручка на левой стороне двери.
На заказ некоторые модели могут быть 
изготовлены с однофазным напряжением.

dE_Unsere Öfen Entry sind für Tätigkeiten mit 
begrenzter Investition geeignet. 
Es handelt sich um statische Elektroöfen mit 
unteren Schamotteziegeln und oberen und unteren 
Heizungselementen. 
Es gibt 8 Modelle (4 mit einer Kammer und 4 mit 
zwei Kammern), mit verschiedenen Abmessungen 
der Kammer.
Von den Öfen mit einer Kammer können bis zu 2 Stück 
ohne Kaminanschluss übereinander gestellt werden.
Front und Türen des Ofens sind aus Stahl 
mit Scheibe, mit analogem Thermometer, 
zwei mechanische Thermostaten je Kammer, 
Kammerlicht mit guter Hitzebeständigkeit und einem 
Hauptschalter pro Kammer. 
Jede Kammer ist vollständig unabhängig. 
Die Isolierung besteht aus evaporierter 
Gesteinswolle. 
Die Modelle 6L, 9, 12L und 18 besitzen einen 
durchgehenden Griff, alle anderen einen Griff auf der 
linken Seite.
Einige Modelle können auf Anfrage mit Monophase 
hergestellt werden.

FR_Nos fours Entry conviennent aux activités à 
investissements limités. 
Il s’agit de fours électriques statiques avec réfractaires 
sur la sole et résistances supérieures et inférieures. 
Il existe 8 modèles (4 à une chambre et 4 à deux 
chambres) avec des dimensions de chambre 
différentes.
Il est possible de superposer jusqu’à 2 fours à une 
chambre sans raccord conduit de cheminée.
Ce sont des fours avec façade et portes en acier avec 
vitre, thermomètre analogique, deux thermostats 
mécaniques par chambre, éclairage chambre avec 
bonne isolation et un interrupteur général par chambre. 
Chaque chambre est donc totalement indépendante. 
L’isolation est en laine de roche évaporée.
Les modèles 6L, 9, 12L et 18 sont équipés d’une 
grande poignée tandis que tous les autres ont la 
poignée sur le côté gauche. Certains modèles, sur 
demande, peuvent produits monophasés.

FORNI
ENTRY

ENTRY 8

RU_Наши печи Entry подходят для бизнеса с 
ограниченными инвестициями.
Речь идет о статических электропечах с 
огнеупорной пекарной поверхностью и 
армированными нагревательными элементами на 
своде и поде.
существует 8 моделей этих печей (4 
однокамерные и 4 двухкамерные) с разными 
размерами камеры.
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Mod. Entry MAX 12
(soporte, ruedas y campana no incluídos)

capacidad pizzas  
por cámara

dimensiones
cámara
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