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Il forno a tubi di vapore è un tipo di forno utilizzato principalmente nella panificazione artigianale e industriale per produrre 
pane e altri prodotti da forno di pezzatura medio-grossa con una crosta croccante e una mollica soffice, necessitando quindi di una 
forte spinta di calore dal suolo e una abbondante erogazione di vapore. Questo forno è disponibile nella versione con fornace in 

mattoni refrattari oppure nella versione con scambiatore in acciaio. 
dettagli: rivestimento esterno in acciaio inox / tubi di tipo manesmann a circuito chiuso precollaudati in azienda / doppia illuminazione 
interna camera / portine bilanciate con vetro temprato / cappa di aspirazione vapori con motore in acciaio inox / gruppi di umidificazione 
indipendenti per ogni camera di cottura / superficie di cottura in pietra refrattaria / pannello di controllo elettromeccanico / su 
richiesta pannello di controllo touch screen computerizzato / possibilità di installazione di sistemi di infornamento e sfornamento / 
impianto elettrico in bassa tensione a norme CE.

The steam pipes oven is a type of oven used mainly in artisanal and industrial baking to produce bread and other medium-large sized 
baked products with a crunchy crust and a soft crumb, therefore requiring a strong boost of heat from the ground and an 

abundant supply of steam. This oven is available in the version with refractory brick furnace or in the version with steel 
exchanger. 

details: external cladding in stainless steel / closed circuit Manesmann type tubes pre-tested in factory / double internal lighting of the 
chamber / balanced doors with tempered glass / stainless steel steam extraction hood with motor / independent humidification groups for 
each baking chamber / refractory stone baking surface / electromechanical control panel / on request computerized touch screen 
control panel / possibility of installing baking systems / low voltage electrical system compliant with CE standards.

Le four à tube vapeur est un type de four utilisé principalement en boulangerie artisanale et industrielle pour produire du pain et 
d'autres produits de boulangerie de taille moyenne à grande avec une croûte croustillante et une mie moelleuse, nécessitant donc 
un fort apport de chaleur du sol et un apport abondant de vapeur. Ce four est disponible dans la version avec fournaise à briques 

réfractaires ou dans la version avec échangeur en acier. 
détails: revêtement extérieur en acier inoxydable / tubes de type Manesmann en circuit fermé pré-testés en usine / double éclairage 
intérieur de la chambre / portes équilibrées en verre trempé / hotte d'extraction de vapeur avec moteur en acier inoxydable / groupes 
d'humidification indépendants pour chaque chambre de cuisson / surface de cuisson en pierre réfractaire / panneau de commande 
électromécanique / sur demande panneau de commande informatisé à écran tactile / possibilité d'installer des systèmes de chargement et 
de déchargement / système électrique basse tension conforme aux normes CE.

El horno de tubo de vapor es un tipo de horno utilizado principalmente en la panificación artesanal e industrial para producir pan y 
otros productos horneados de tamaño medio-grande, con una corteza crujiente y una miga blanda, por lo que requiere un fuerte 
impulso de calor del suelo y un aporte abundante de vapor. Este horno está disponible en la versión con horno de ladrillo 

refractario o en la versión con intercambiador de acero. 
detalles: revestimiento externo en acero inoxidable / circuito cerrado de tubos tipo Manesmann preprobados en fábrica / doble 
iluminación interna de la cámara / puertas balanceadas con vidrio templado / campana extractora de vapor con motor de acero inoxidable / 
grupos de humidificación independientes para cada cámara de cocción / superficie de cocción de piedra refractaria / panel de control 
electromecánico / bajo pedido panel de control informatizado con pantalla táctil / posibilidad de instalar sistemas de carga y descarga / 
sistema eléctrico de baja tensión conforme a las normas CE.
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FT / FTA 3.0816 3,8 m² 3 3 85x160x20h cm 145x275x220h cm 38.000 Kcal/h 1,5 kW

FT / FTA 3.0820 5,1 m² 3 3 85x200x20h cm 145x320x220h cm 43.000 Kcal/h 1,5 kW

FT / FTA 3.1216 6,0 m² 3 6 125x160x20h cm 200x275x220h cm 55.000 Kcal/h 1,5 kW

FT / FTA 3.1220 7,5 m² 3 6 125x200x20h cm 200x320x220h cm 65.000 Kcal/h 1,5 kW

FT / FTA 3.1224 9,0 m² 3 6 125x240x20h cm 200x355x220h cm 72.000 Kcal/h 1,5 kW

FT / FTA 3.1816 8,9 m² 3 9 185x160x20h cm 260x275x220h cm 71.000 Kcal/h 1,5 kW

FT / FTA 3.1820 11,1 m² 3 9 185x200x20h cm 260x315x220h cm 91.000 Kcal/h 1,5 kW

FT / FTA 3.1824 13,3 m² 3 9 185x240x20h cm 260x355x220h cm 110.000 Kcal/h 1,5 kW

FT / FTA 3.1828 15,5 m² 3 9 185x280x20h cm 260x395x220h cm 124.000 Kcal/h 1,5 kW

FT / FTA 3.2416 12,0 m² 3 12 245x160x20h cm 320x275x220h cm 98.000 Kcal/h 1,5 kW

FT / FTA 3.2420 15,0 m² 3 12 245x200x20h cm 320x315x220h cm 122.000 Kcal/h 1,5 kW

FT / FTA 3.2424 18,0 m² 3 12 245x240x20h cm 320x355x220h cm 143.000 Kcal/h 1,5 kW

FT / FTA 3.2428 21,0 m² 3 12 245x280x20h cm 320x395x220h cm 165.000 Kcal/h 1,5 kW

FT / FTA 4.0816 5,4 m² 4 4 85x160x20h cm 145x275x220h cm 45.000 Kcal/h 1,7 kW

FT / FTA 4.0820 6,8 m² 4 4 85x200x20h cm 145x320x220h cm 57.000 Kcal/h 1,7 kW

FT / FTA 4.1216 8,0 m² 4 8 125x160x20h cm 200x275x220h cm 66.000 Kcal/h 1,7 kW

FT / FTA 4.1220 10,0 m² 4 8 125x200x20h cm 200x320x220h cm 81.000 Kcal/h 1,7 kW

FT / FTA 4.1224 12,0 m² 4 8 125x240x20h cm 200x355x220h cm 96.000 Kcal/h 1,7 kW

FT / FTA 4.1816 11,8 m² 4 12 185x160x20h cm 260x275x220h cm 95.000 Kcal/h 1,7 kW

FT / FTA 4.1820 14,8 m² 4 12 185x200x20h cm 260x315x220h cm 116.000 Kcal/h 1,7 kW

FT / FTA 4.1824 17,7 m² 4 12 185x240x20h cm 260x355x220h cm 137.000 Kcal/h 1,7 kW

FT / FTA 4.1828 20,7 m² 4 12 185x280x20h cm 260x395x220h cm 155.000 Kcal/h 1,7 kW

FT / FTA 4.2416 16,0 m² 4 16 245x160x20h cm 320x275x220h cm 124.000 Kcal/h 1,7 kW

FT / FTA 4.2420 20,0 m² 4 16 245x200x20h cm 320x315x220h cm 152.000 Kcal/h 1,7 kW

FT / FTA 4.2424 24,0 m² 4 16 245x240x20h cm 320x355x220h cm 172.000 Kcal/h 1,7 kW

FT / FTA 4.2428 28,0 m² 4 16 245x280x20h cm 320x395x220h cm 220.000 Kcal/h 1,7 kW


