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FOURS À BOIS   I   GAZ   I   MIXTES
STATIQUES   I   ROTATIFS



PAVESI FORNI s’est imposé comme le leader sur le marché depuis une vingtaine d’années

Cette entreprise Italienne fabrique l’un des meilleurs réfractaires du marché 

Fours à bois statiques 

Fours à bois rotatifs

Fours à gaz statiques

Fours à gaz rotatifs

Fours mixtes bois / Gaz statiques et rotatifs

Fours PVP rotatifs exclusifs PAVESI 
Bois / gaz ou mixtes rotatifs avec voute horizontale

Fours sur-mesure

QUELQUES RÉALISATIONS
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PAVESI FORNI MODENA vous propose des fours avec une conception basée sur 

la performance et l’économie en utilisant les meilleurs composants du marché.

PIZZA STORE DISTRIBUTION France
BY PAVESI FORNI MODENA

Agent commercial et installateur exclusif PAVESI FORNI pour la France,

PIZZA STORE vous propose :

Une équipe de techniciens qui assurent la logistique, 
l’installation et le montage en kit sur place de votre four dans vos locaux.

Un passage de porte de 83 centimètres suffit !!

Les différents réglages et formations, 
le SAV avec toutes les pièces en stock dans nos locaux d’Avignon et de Macon



PAVESI à développé un système d’isolation de la sole ISOA 12

ISOA 12 permet un maintien plus long et une remontée plus rapide en température, 

un système double isolation.

Système 
ISOA 12

17 centimètres d’isolation

Sur nos fours, inutile d’ajouter un brûleur gaz sous la sole ce qui engendrerait :

 Une consommation de gaz considérable  I  De l’entretien et du SAV  I  Un coût financier important  

Sole monobloc

Exclusive

Nos fours sont équipés des meilleurs brûleurs du marché 

DRAGO D2+ AVANZINI
Double flammes avec réglages thermostatiques

04 90 28 05 44
www.pizza-store- dis t r ibut ion . f r   I   commerc ialp izzastore@orange. f r

350 Chemin du Pérussier  - Plateforme Economique 84170 Monteux


