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Fornos de Pizza Elétrico Profissional Duplo - 12 Pizzas (832cm)

Informacoes do Produto

SKU: SM5120165 Modelo: 5120165

Marca: Sammic EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic

Modelo 5120165

Descricao Resumida



Forno de pizza elétrico profissional com duas céamaras, poténcia de 14400W e

capacidade para 12 pizzas de @32cm. Termostato 50°C-500°C.

Descricao Completa

Forno de Pizza Elétrico — Principais Vantagens

Desenvolvido para responder as exigéncias do setor Horeca e hotelaria, este forno de pizza elétrico
(também conhecido como forno pizzaria ou fornelha elétrica) garante uma cozedura excecional e
eficiente, permitindo a preparacéo de até 12 pizzas de @32 cm em simultdneo. A sua construcéo
robusta em aco inoxidavel e chapa de ago pré-pintada assegura durabilidade e resisténcia em
ambientes de uso intensivo, tornando-o um investimento fiavel para qualquer cozinha profissional.

Com controlo térmico independente para as resisténcias superior e inferior em cada camara, este
equipamento oferece uma precisao inigualavel na regulacdo da temperatura (50°C a 500°C). Esta
caracteristica é crucial para obter a crosta perfeita e o recheio ideal, adaptando-se a diversos tipos
de pizza e preferéncias de cozedura. A porta de vidro e a iluminacdo interna proporcionam total
visibilidade, permitindo monitorizar o processo sem comprometer a temperatura interna.

A superficie de cozedura, fabricada em pedra refrataria de cordierita, um mineral capaz de suportar
temperaturas até 1.000°C, assegura uma distribuicdo uniforme do calor e um cozinhado auténtico,
similar ao de um forno a lenha. O isolamento em |a de rocha evaporada e as resisténcias blindadas
contribuem para a eficiéncia energética e a seguranca operacional, reduzindo os custos a longo

prazo e facilitando a manutencao.

Aplicacobes

Este forno é ideal para pizzarias com volume de producdo médio a elevado, restaurantes italianos,
hotéis com servico de restauracdo, buffets e estabelecimentos de catering que pretendam oferecer
pizzas de qualidade superior. A sua capacidade para cozer 12 pizzas em simultaneo otimiza o tempo
de servico em periodos de pico, enquanto a precisdo no controlo da temperatura permite a
preparacdo de outros pratos que requeiram calor intenso e controlado.

Especificagcbes Tecnicas

Caracteristica Detalhe

Termostato 50°C - 500°C



Caracteristica

NUumero de Camaras

Capacidade de Pizzas

Poténcia Total

Alimentacéo Elétrica

Dimensdes Internas (LxPxA)

Dimens®&es Exteriores (LxPxA)

Peso Liquido

Material de Fabricacédo

Superficie de Cozedura

Isolamento

Detalhe

12 (@ 320 mm)

14400 W

400 V / 50-60 Hz / 3N~

660 x 990 x 140 mm

980 x 1220 x 750 mm

181 kg

Aco inoxidavel e chapa de aco pré-pintada

Pedra refrataria de cordierita

L& de rocha evaporada



