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Forno Elétrico de Pizzas para 8 Pizzas, 35 cm, 400V

Informacoes do Produto

SKU: CHBASIC44 Modelo: BASIC44
Marca: CLIMA EAN: N/D
Dimensdes: 700 x 700 x 140 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo BASIC44

Marca CLIMA

Descricao Resumida



Forno elétrico profissional com capacidade para 8 pizzas de @35 cm, controlo de

temperatura independente e superficie refrataria para cozedura perfeita.

Descricao Completa

Forno pizza elétrico — Forno de Pizzas — Principais Vantagens

Este equipamento foi desenvolvido para responder as exigéncias de cozinhas profissionais,
especificamente em pizzarias e estabelecimentos de restauracdo rapida. Concebido em aco
inoxidavel e chapa envernizada, este forno de alta performance permite confecionar até oito pizzas
de 35 cm de didmetro em simultdneo, garantindo uma producao eficiente e de qualidade superior. A
sua capacidade de temperatura maxima de 500 °C assegura um cozimento perfeito e a crosta ideal
para cada pizza. A conveniéncia do painel de controlo eletromecénico externo simplifica a operacao,
tornando-o0 uma aposta segura para qualquer chef.

AplicacOes Profissionais

Ideal para restaurantes, pizzarias, snack-bares e qualquer negécio de hotelaria que procure um forno
robusto e fiavel para a confegdo de pizzas. A porta de vidro articulada permite uma visualizagéo
constante do processo de cozedura, enquanto a superficie em material refratario de alta qualidade e
o isolamento em 1a de rocha de alta densidade garantem uma distribuicdo uniforme do calor e
eficiéncia energética. A sua capacidade de operar a 400V confere-lhe a poténcia necessaria para
ambientes de grande volume de trabalho, sendo também possivel configurar para 230V.

Caracteristicas Técnicas

Céamaras 2

N° de Pizzas 8

Diametro das Pizzas 350 mm

Poténcia 9,60 kW

Tensdao 400 V (opcional 230V)
Dimensdes Internas (LxPxA) 700x700x140 mm

Dimensdes Externas (LxPxA) 925x835x545 mm



Temperatura Maxima 500 °C

Controlo Eletromecanico independente (chéo e teto)
Material da Superficie de Cozedura Refratario de alta qualidade
Isolamento La de rocha de alta densidade

Perguntas Frequentes

1. Qual o tipo de energia utilizado por este equipamento?
Este aparelho funciona a eletricidade, sendo que a versao padrao é de 400V, mas existe a opcdo de
ser fornecido em 230V, adaptando-se as necessidades da sua cozinha.

2. Qual a capacidade de producéo deste forno?
O equipamento permite confecionar até 8 pizzas com um didmetro maximo de 35 cm em simultaneo,
otimizando a sua producao em periodos de maior afluéncia.

3. E possivel controlar a temperatura de forma independente?
Sim, o controlo eletromecéanico externo permite regular de forma independente a temperatura do
chéao e do teto, assegurando um cozimento preciso e adaptado a cada receita.

4. De que materiais é feito este forno?
A estrutura deste forno € construida em acgo inoxiddvel e chapa envernizada, garantindo
durabilidade, resisténcia e facilidade de limpeza, essenciais em qualquer ambiente profissional.

5. Quais as vantagens do material refratario na superficie de cozedura?
A superficie de coccdo em material refratédrio de alta qualidade proporciona uma distribuicdo
uniforme do calor, resultando em pizzas com uma base estaladica e perfeitamente cozida.



