
Das perfekte Backen.

• Neapolis ist der neue Ofen, der von  Forni entwickelt 
wurde, um eine max. Temperatur von 510 °C zu erreichen 
Das ist die höchste Ofen-Temperatur der Welt.

• Der Neapolis  ermöglicht es, eine Pizza in weniger als einer
Minute perfekt zu backen.

• Ein außerordentliches Resultat, das auf der Grundlage des
     Wissens möglich war, das  Forni in mehr als 70
     Jahren  gesammelt hat.

• Der neue Neapolis hat den Holzofen in einen elektrischen
Ofen verwandelt und die alte  des Backens der
italienischen und der neapolitanischen Pizza auf intelligente
Weise innoviert.

• Neapolis eliminiert die Probleme im Zusammenhang mit
dem Kauf und der Lagerung von Brennholz und vermeidet
jede Umweltverschmutzung durch Rauch.

• Die Steuerung des Ofens Neapolis ist
Der Pizzabäcker muss lediglich die Betriebstemperatur
auswählen, die für seinen Pizzatyp geeignet ist, und die

 der letzten  von Neapolis sorgt dafür, 
die Backbedingungen konstant zu halten.

• Neapolis ist sofort einsatzbereit: Einfach an das
     Stromnetz anschließen und mit dem  Bedienfeld
      einschalten, mit dem sich  Ober- und Unterhitze unabhängig 
      voneinander einstellen lassen. 

• Die Entwicklung der Kammer mit   hat es
ermöglicht, den Verbrauch zu begrenzen: Neapolis
nur 6,5 kW/h, um mehr als 200 Pizzen pro Stunde zu backen.

• Neapolis besteht aus modernsten Materialien, die eine
    Isolierung  und trotz der hohen

     Temperaturen wird die äußere Verkleidung nicht heiß.

• Die Technologie von Neapolis ist durch 13
Patente geschützt. Auch das originelle Design von Neapolis
wur de  weltweit  um Ihnen einen
elektrischen Ofen zu bieten.



  
  

  
  

  
  

Das perfekte Backen.

Abmessungen
93,6 cm
178,6 cm
108,4 cm
385 kg
0,84 m²

Backkapazität
Pizzen Durchmesser 330 mm:           6

Stromversorgung und Leistung

Thermoregulierte Zelle

Externe Höhe:                               
Externe Tiefe:                                
Externe Breite:                          
Gewicht:

Standard: 400 Vac 3N

Frequenz: 50/60 Hz
Max. Leistung: 14,7 kW

Stundenverbrauch: 6,5 kWh

Stromversorgung: 230 Vac 1N
Max. Leistung: 1,5 kW

Stundenverbrauch: 0,8 kWh
Nicht sichtbare Räder mit Bremse
Zusätzliche Backblechführungen
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Max. Temperatur 510 °C

blankem Draht  und thermischem Ausgleich
Schwenkbare int
Timer für die tägliche Einschaltung
Elektronische Steuerung der Temperatur mit 
unabhängiger Einstellung von Ober- und 
Unterhitze
Ständige Erfassung der Temperatur mit 
Thermoelement

Backkammer mit 5,5 cm starker Backebene 

Isolierung mit Wärmebrücken und Cool Around® 

Abnehmbare Tür aus Stahl zum Schließen der

Doppelte Dämmung
20 personalisierbare Programme
Eco-Standby Technology®

Regler

joerg
Unterstreichen
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Bessere Ergonomie dank der 
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Zeit- und Produktivitätsverlust
sind die Folge
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Arbeitszeitersparnis und hohe 
Benutzerfreundlichkeit dank der
automatischen Backkammerreinigung
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Rauchkühlsystem (+5.000 €) 
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die Lagerung des Holzes
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Systems, darüber hinaus kostet die
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NordCap l(i)ebt Pizza

Als langjähriger Exklusivpartner des renommierten italienischen Piz-
zaofenherstellers MORETTI FORNI für den deutschen Markt hat Nord-
Cap rund um den beliebten Snack viel Erfahrung und Wissen ange-
sammelt. 

Somit bieten wir Ihnen neben dem Profi-Equipment für leckere Pizza 
auch die entsprechend qualifizierte Beratung. Und auch diese erstreckt 
sich nicht nur auf die Technik sowie das Entwickeln und erfolgreiche 
Umsetzen von Pizza-Konzepten, sondern schließt auch das eigentliche 
Backen mit ein: 
In unseren speziellen Pizza-Schulungen sowie unserem Pizza-News-
letter informieren wir regelmäßig über Tipps und Tricks für die Herstel-
lung des perfekten Pizzateigs, über neue Rezepte, Trends und vieles 
mehr. . .



„Die Nachfrage nach Pizza wächst stetig. Ob als Kern- oder als Zusatz-
geschäft: Sprechen Sie uns rechtzeitig an! So können wir schon von 
Beginn der Planung an unsere Erfahrung und unser Wissen einbrin-
gen. Gemeinsam entwickeln wir dann das für Sie passende Konzept. 

Und mit dem professionellen Equipment von MORETTI FORNI by Nord-
Cap sind wir in der Lage, für jede individuelle Lösung den optimalen 
Pizzaofen sowie das entsprechende Zubehör anzubieten!“

Siegfried Schweizer

NordCap-Produktmanager Pizzatechnik sowie
Speisenproduktion & - präsentation

mobil: 	 +49 171 71 44 966
E-Mail	 siegfried.schweizer@nordcap.de

Ihr Profi für Pizzakonzepte mit Erfolgsgarantie
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