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Forno Elétrico Profissional para Pizzas 18 x @35cm, 2 Camaras

Informacoes do Produto

SKU: SM5120185 Modelo: 5120185

Marca: Sammic EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic

Modelo 5120185

Descricao Resumida



Forno elétrico profissional com 2 camaras, capacidade para 18 pizzas de @35cm.

Controlo de temperatura individual (50-500°C) e base refrataria.

Descricao Completa

Forno Elétrico Profissional para Pizzas — Principais Vantagens

Este forno elétrico de alta performance, especialmente concebido para pizzas (também conhecido
como forno de padaria para pizzas ou pizzaria industrial), € a solugéo ideal para estabelecimentos
HORECA que exigem rapidez e qualidade superior na confecdo. Com duas camaras independentes,
permite-lhe gerir um elevado volume de pedidos, garantindo sempre pizzas perfeitamente cozidas e

estaladicas.

A sua construcdo robusta em aco inoxidavel e chapa pré-pintada assegura durabilidade e facil
higiene, enquanto o controlo preciso da temperatura em cada camara (gracas a termostatos
superiores e inferiores) oferece a flexibilidade necessaria para cozinhar diferentes tipos de pizza e
outros assados, otimizando o seu processo de trabalho. A porta de vidro e a iluminacéo interna
proporcionam uma monitorizacao constante sem perdas de calor.

Equipado com resisténcias blindadas e isolamento em |& de rocha evaporada, este equipamento
garante uma distribuicdo uniforme do calor e uma excelente eficiéncia energética, minimizando os
custos operacionais. A base de pedra refrataria de cordierita, capaz de suportar temperaturas até
1.000°C, replica 0 método de cozedura tradicional, resultando em massas estaladicas e ingredientes

suculentos.

Aplicacobes

Ideal para restaurantes, pizzarias, hotéis, buffets, bares e qualquer estabelecimento de restauragcao
gue procure um forno fiavel e de grande capacidade para a producao continua de pizzas. A sua
versatilidade permite igualmente o cozinhado de péo, focaccias e outros produtos de pastelaria que
beneficiam de calor direto e uma base estaladica.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Valor

Material de Fabrico Aco inoxidavel e chapa de aco pré-pintada



Caracteristica Valor

Controlo de Temperatura Termostato superior e inferior em cada camara: 50°C a
500°C

Céamaras 2

Capacidade de Pizzas 18 (@ 350 mm)

Superficie de Cozedura Pedra refrataria de cordierita

Isolamento La de rocha evaporada

Poténcia Total 26400 W

Alimentacéo Elétrica 400 V / 50-60 Hz / 3N~

Dimensdes Internas (L x P x A) 1080 mm x 1080 mm x 140 mm

Dimensdes Exteriores (L x P x A) 1360 mm x 1314 mm x 745 mm

Peso Liquido 269 kg



