7 ione di orci e mattoni da cui sie sviluppato un complesso pro-
L5 gettoyc#e,"éttraverso studi specifici, ha portato alla progettazione della
volta Valoriani, ancora oggi utilizzata.

Sfruttando le conoscenze in materia di mattoni refrattari cotti a 1300°, si

e giunti alla realizzazione e al perfezionamento della linea Vesuvio, for-

ni a legna professionali tutt’oggi ai massimi livelli nel panorama interna-

zionale che garantiscono la qualita italiana di prodotti lavorati a mano da
esperti artigiani e in vero cotto refrattario.

Massimo e Valeriano hanno esportato I’'eccellenza Valoriani nel Mondo, di-
stribuendo il loro prodotto di design Made in italy a livello internazionale,
: ricevendo prestigiosi riconoscimenti e diventando un vero punto di riferi-
\,\ ) mento mondiale nel settore dei forni per pizza.

W@ﬁaﬂ \Verace]

Refrattari Valoriani in collaborazione con I’Associazione Verace Pizza Napoletana ha rea-
lizzato un forno professionale tecnologicamente all'avanguardia che
mantiene inalterate le qualita di cottura di un forno a legna anche nell’utilizzo solo
a gas. Sua peculiarita é 'impiego di un sistema, brevettato, dal nome Recycling
Heating System che contribuisce ad accrescerne I'ecosostenibilita.
Valoriani Verace rispetta le piu severe normative in tema di emissioni di
fumi in atmosfera, ma anche le rigide regole per I'ottenimento del marchio
collettivo Verace Pizza Napoletana. Lesperienza e la maestria dell’azienda
toscana sono state supportate da tecnici ed ingegneri, per brevettare un
forno che fosse al top delle qualita. Il sistema di riscaldamento sotto il
suolo, Recycling Heating System, é innovativo e consente il recupero
dei fumi e il loro ricircolo a costo zero mantenendo la temperatura
i e e costante in tutte le sue parti per una co}:tura
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