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Horno Multicoccién de Acero Inoxidable y Hormigén

iBienvenidos a la experiencia Fetén 80!.
“Nos complace presentarles nuestro innovador horno multicoccion, la
fusion perfecta entre la tradicion artesanal y la tecnologia de vanguardia.

Creado para satisfacer las exigencias de los gourmets mas selectos, el
Fetén 80 combina estética, durabilidad y eficiencia térmica en un solo
producto. Preparate para descubrir como la pasion por la cocina se
transforma en resultados excepcionales”.

Fetén 80 Multicoccion une la tradicién artesanal con la innovaciéon
técnica, ofreciendo un producto verdaderamente Unico en su categoria. El
acero inoxidable y el hormigdn de alta temperatura se combinan en un
disefno de horno al estilo napolitano. Este proceso constructivo esta
disefado para maximizar la durabilidad, la eficiencia térmica, la higiene y
el atractivo visual.

El hormigon de alta temperatura y el acero inoxidable se unen en un
diseno innovador que prescinde de los tradicionales ladrillos interiores. El
resultado es un horno elegante y facil de limpiar, perfecto para aquellos
gue buscan los mas altos estandares de higiene y eficiencia.

Con juntas de dilatacion cuidadosamente disenadas para armonizar la
solidez del hormigdn y la flexibilidad del acero, esta fusion conserva la
energia y mantiene una retencién de calor excepcional, sin grietas ni
complicaciones.

Una experiencia de coccion incomparable que reinventa la tradicion,
elevando la calidad y simplificando el mantenimiento.

Descubre el poder de la innovaciéon y la tradicién, unidos en un solo
horno.

El Fetén 80 esta aqui para elevar cada una de tus recetas, ofreciendo sabor,
calidad y la auténtica esencia napolitana en cada bocado.

iTe invitamos a unirte a este viaje unico y llevar tu arte culinario al
siguiente nivel!
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Diseino y Materiales

o Interior de acero inoxidable: Combina elegancia y durabilidad,
resistente a la oxidacion y facil de limpiar.

« Eficiencia térmica inigualable: El hormigdn de alta temperatura 'y
el acero inoxidable trabajan juntos para conservar el calor de
mManera excepcional, optimizando el consumo energético.

« Compacto y potente: Horno Residencial, disefado para todo tipo
de alimentos, con capacidad para pizzas napolitanas perfectas en
tiempos récord.

Rendimiento Térmico

« Rango térmico del uso: 0 - 450 °C

« Temperatura maxima ideal para pizzas napolitanas: 350 - 400 °C,
lista en minutos para coccion uniforme.

» Coccidén Pasiva: Apagado el fuego, coloca la tapa del hornoy el
hormigon retendra la energia caldrica para cocinar sin fuego.

o Curado de fabrica: Entregado listo para usar.

» Control de calor excepcional: Ventila facilmente con la puerta si
superas la temperatura deseada hasta controlar la misma.

Construccion de Alta Gama

« Juntas de dilatacion inteligentes: Permiten que el aceroy el
hormigon trabajen juntos sin fisuras, garantizando maxima
durabilidad.

« Aislamiento multicapa avanzado: Con fibra cerdmica, lana
mineral de roca y revestimiento externo de estuco, asegura la
retencion de calor y eficiencia energética.

Estética y Personalizacion

e Revestimiento de venecitas.
o Fabricacioén artesanal: Cada horno es Unico, diseflado y curado a
Mano con precision y pasion.
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Comercial

Versatilidad y Movilidad

Para soportar traslados en caliente: Consultar diseno especifico.
Tamano optimizado: Perfecto para espacios comerciales pequenos
0 medianos.

Sostenibilidad y Seguridad

Ecologico y eficiente: Optimiza el consumo de energia gracias a su
disefo aislante avanzado.

Seguridad en uso extremo: Construccion robusta para operar en las
condiciones mas exigentes.

Especificaciones Generales:

Diametro interior: 80 cm (frontal) x 85 cm (lateral)

Altura interior del horno: 34 cm

Dimensiones Entrada del horno: 48 cm (ancho) x 20 cm (alto)
Diametro exterior: 114 cm

Altura total: 1779 cm

Altura de la base: 90 cm

Diametro de tiraje de chimenea: 20 cm

Peso estimado: 400 kg

Combustible Recomendado

Lefas blandas o medianas: Pino, alamo, eucalipto para
combustion rapida y controlada.

Evitar lehas duras en exceso: Como quebracho, que pueden
generar calor excesivo y dificultar el control de temperatura.

Encendido tanto lefiia como gas : Caliente el horno por 30
minutos a un Maximo de 200 °C antes de cada coccidon. Asi se
asegurara que las piedras tomen temperatura y el acero inoxidable
expanda.
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MINIMALISTA
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