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GARA LINE



THE EVOLUTION OF TRADITION 
550 °C per LA TUA MIGLIORE PIZZA.
100 % Made in Italy, realizzato con componenti di alta qualità, frutto di
progettazione e produzione italiana. Ogni dettaglio è curato nei minimi
particolari, un esempio ne sono le serigrafie Laser che conferiscono
un’identità unica al prodotto.  Unico e incomparabile con altri 
item della stessa categoria per elementi produttivi e per 
risultati ottenuti. Uniformità di cottura, tempi brevi e 
comfort di lavoro sono tratti distintivi del GARA. 
per andare oltre, raggiungere risultati quasi 
impensabili con un forno elettrico. Meno 
di 30 minuti per raggiungere 550 ° C, 
cottura della pizza napoletana verace
 in meno di 60 secondi, un sogno 
che è diventato realtà. 

THE EVOLUTION OF TRADITION 

550 °C for your BEST PIZZA

100 % Made in Italy, produced with high quality components, result of italian

planning and production. Each particular is studied in every detail, an

example are the Laser screen printings, which grants an unique identity to

the product. Unique and uncomparable with others item of the same

category for productive elements and for performances achieved. Baking

uniformity, little time and working comfort are distinctive characteristics of

GARA LINE. Planned to go over, to achieve almost unthinkable performances

with an electric oven. Less than 30 Minutes to reach 550 °C, Neapolitan

Verace pizza baking time less than 60 seconds, a dream comes true.



The heat is directed to the professionists and not, to anyone who would like

to reach the maximum efficiency with the lower effort. Comfort and

practicality are essential features in GARA concept, 25 mm stainless steel

handle, pyrolytic gasket and industrial hinges, for an easy, quick and silent

closing. 3 glasses door: less heat waste and maximum safety in the

operability.

      La sfida è rivolta a professionisti e non, a chiunque desideri la 
massima efficienza con il minor sforzo.  Ergonomia e praticità 

sono features essenziali nel GARA, maniglia ergonomica in
 acciaio da 25 mm, guarnizione pirolitica e cerniere 

industriali,per una chiusura semplice, veloce e 
silenziosa.  Porta in 3 vetri: minore

 dispersione di calore e massima sicurezza 
nell’operatività.



One “click” is enough to start the baking of your dishes, thanks to the

innovative digital control, which offers the possibility to save programs and

allows a more precise management of the temperature in the inner

chamber, throughout the modulation of upper and lower percentage.  

Un click è sufficiente per iniziare la cottura dei tuoi piatti, grazie
all’innovativo controllo digitale che offre la possibilità di salvare i
programmi e consente una gestione più precisa della
temperatura interno camera, tramite la 
parzializzazione della percentuale 
superiore e inferiore. 



The perfect cohesion of technology and tradition. Yes, because GARA is not

only for pizza, but also for focaccia bread, classical bread, vegetable, rice

and much more. It is the symbol of static baking expanded to others type of

food not strictly connected to pizza world. Excellent performances with a

TOP level product, fast preheating and baking time. 

GARA line was created with a clear idea : to offer the best to all those that

don’t want any compromise, under each point of view. This purpose takes

part in offering a unicity sense to this line, and consequentially, to everyone

that decides to buy a GARA.

L’unione di tecnologia e tradizione in un prodotto professionale. Si, perché

GARA non è solo per pizza, ma anche focacce, pane, riso, verdure e 

molto altro. È l’emblema della cottura statica estesa anche ad altri 

tipi di alimenti non prettamente appartenenti al mondo pizza. 

Risultati eccellenti con un prodotto di 

fascia TOP, tempi di riscaldamento e cottura veloci.

La linea GARA nasce da un’idea ben precisa: 

offrire il meglio a tutti coloro che non vogliono 

nessun compresso, sotto ogni punto di vista. 

Tutto ciò si aggiunge al voler conferire 

un senso di unicità a questa linea e, di 

conseguenza, a coloro che decidono

 di acquistare un GARA.



TOP LEVEL FEATURES

60 seconds baking time for a fresh Pizza 

TRON :  Innovative and simple digital control which allows to set and save

programs and to manage in a more precise way the temperature control *

Performances over the top, it can reach 550 °C

Aggressive and fascinating aesthetic for a nice looked oven

Stainless steel full covered chamber and exterior

Food contact special certified special refractory stone, called Biscotto.

Three glasses massive cold door- ceramic internal, tempered intermediate

and tempered outer glass - that avoid danger for the operator

Over 20000 opening guaranteed industrial door seal

Stainless steel handle for a better managing

Most reliable last generation internal halogen illumination that does not

occupy space in the chamber

Soft closing door through our gasket which avoids any mechanic shock

High efficiency forced air cooling external cover

 

 

 

 

 

 

CARATTERISTICHE AL TOP

Tempo di cottura di pizza fresca in 60 secondi

TRON :  controllo digitale semplice e innovativo che consente di impostare e

salvare programmi e di gestire in modo più preciso la temperatura *

Prestazioni al Top, si raggiungono i 550°C

Estetica aggressiva, vincente e affascinante che lo rendono un oggetto di

arredamento

Camera ed esterno completamente in acciaio 

Piano refrattario speciale BISCOTTO certificato per il contatto alimentare

Porta solida con 3 vetri – uno interno ceramico, uno centrale temperato ed

uno esterno temperato– che

consente di evitare ustioni all’operatore 

Cerniere porta industriali garantite per almeno 20.000 aperture

Maniglia in acciaio per tutta la larghezza della porta che consente migliore

operatività

*Disponibile per modello TRON (digitale)

*Available for the TRON version (digital)
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Designed, engineered, produced in Italy with passion


