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Forno Elétrico para Pizzas PO-4+4 — 8 Pizzas (@ 320 mm)

Informacoes do Produto

SKU: SM5120155 Modelo: 5120155

Marca: Sammic EAN: 8435561006307

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic
EAN 8435561006307
Modelo 5120155

Descricao Resumida



Forno elétrico profissional com 2 camaras e capacidade para 8 pizzas (& 320mm), ideal

para pizzarias e restauragdo. Controlo de temperatura independente até 500°C.

Descricao Completa

Forno Elétrico para Pizzas — Principais Vantagens

Este forno elétrico de alta performance, ideal para pizzarias e espacos de restauracdo com elevada
procura, garante resultados excecionais e uniformes. A sua construgéo robusta em acgo inoxidavel e
chapa de aco pré-pintada assegura durabilidade e resisténcia num ambiente de cozinha profissional,
mesmo (forno/maquina de pizza) sob uso continuo e intensivo. E a solucdo perfeita para otimizar o
processo de confecdo, mantendo a qualidade e o sabor auténtico das pizzas.

A versatilidade € um dos pontos chave deste equipamento. Cada camara possui termostatos
superior e inferior independentes, permitindo um controlo preciso da temperatura e adaptando-se as
necessidades especificas de cada receita. Esta funcionalidade é crucial para alcancar a cozedura
perfeita, seja para uma pizza de massa fina e estaladica ou para uma pizza mais substancial com

multiplos ingredientes.

Equipado com porta de vidro e iluminacdo interna, oferece controlo visual constante sobre o
processo de cozedura sem a necessidade de abrir o forno, evitando perdas de calor e garantindo a
maxima eficiéncia. A superficie de cozedura em pedra refrataria de cordierita, resistente a
temperaturas até 1.000°C, simula um forno tradicional a lenha, proporcionando uma base estaladica

e uniformemente cozinhada, elevando a experiéncia gastronémica.

Aplicacobes

O forno elétrico PO-4+4 é a escolha ideal para pizzarias com volume médio a alto, restaurantes
italianos, hotéis com servico de restauracdo e qualquer estabelecimento HORECA que deseje
oferecer pizzas de qualidade superior. A sua capacidade de cozer até 8 pizzas simultaneamente
torna-o extremamente eficiente para gerir picos de procura e eventos, garantindo um servigo rapido e
de exceléncia. Adaptavel tanto para uso em cozinhas centrais como em espacos de take-away, este

forno satisfaz as exigéncias dos profissionais mais rigorosos.
Especificagbes Técnicas

Caracteristica Detalhe



Terméstato

Camaras

Capacidade

Poténcia Total

Alimentacédo Elétrica

Dimensdes Internas (L x P x A)

Dimens0@es Exteriores (L x P x A)

Peso Liquido

50°C - 500°C

8 pizzas (& 320 mm)

9400 W

400 V / 50-60 Hz / 3N~

660 mm x 660 mm x 140 mm

980 mm x 930 mm x 750 mm

122 kg



