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O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto
na imagem.

Forno Pizza a Gas Profissional 6 Pizzas 300mm

Informacoes do Produto

SKU: CHG6 Modelo: G6
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 1.408 kg Dimensdes: 620 x 920 x 155 cm

Imagens do Produto
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Especificacoes

Modelo G6

/

Marca CLIMA

Descricao Resumida

Forno de pizzas a gas profissional com capacidade para 6 pizzas de 30cm. Cozedura

uniforme, termostato digital até 500°C e construcao robusta para uso intensivo.



Descricao Completa

Forno de pizzas a gas — Forno para Pizzas — Principais Vantagens

Este equipamento de confecao profissional permite uma cozedura excecional, analoga & de um forno
a lenha, garantindo resultados perfeitos para as suas pizzas. Concebido para o setor de restauracéo
e hotelaria, oferece durabilidade e desempenho superiores, essenciais para ambientes de alta
exigéncia. A sua construcao robusta em aco inoxidavel e chapa envernizada assegura uma longa
vida util e facil manutencdao, representando um investimento inteligente para o seu negocio.

Desenvolvido em Italia por um fabricante especialista em maquinas para pizzarias, cada detalhe foi
otimizado para maximizar a eficiéncia e a qualidade. A regulacéo precisa da temperatura através de
um terméstato digital até 500°C permite controlar o processo de cozedura com rigor, adaptando-se a
diferentes estilos de pizza e massas. A porta com visualizagdo em vidro articulada facilita a
monitorizacdo sem perda excessiva de calor, otimizando o consumo energético.

Aplicacdes Profissionais

Ideal para pizzarias, restaurantes, snack-bares e qualquer cozinha profissional que procure um forno
de alta capacidade e desempenho. Este aparelho é capaz de produzir grandes volumes de pizzas
com rapidez e consisténcia, crucial em periodos de pico. A sua adaptabilidade a gas butano-
propano, com injetores para gas natural incluidos, confere flexibilidade de instalacdo. Garanta a
satisfacdo dos seus clientes com pizzas de qualidade superior, preparadas num equipamento fiavel e
eficiente.

O isolamento em la de rocha de alta densidade e a superficie refrataria de alta qualidade otimizam a
distribuicdo do calor, assegurando uma cozedura uniforme e estaladica. O painel de controlo
eletromecanico externo do lado direito simplifica a operacao e o acesso as funcdes do forno. Este é
um equipamento certificado anualmente, submetido a rigorosos testes de controlo para assegurar a
maxima seguranca e fiabilidade, protegendo assim o seu investimento.

Caracteristicas Técnicas

Céamaras 1

N° de Pizzas 6

Didmetro da Pizza 300 mm
Poténcia 15480 Kcal/h

Consumo de Gas 1,408 Kg/h



Tensao 230V

Dimensdes Internas (LxAxP) 620x920x155 mm

Dimensdes (LxPxA) 1000x1140x470 mm
Temperatura Maxima 500°C
Conexao Gas Butano-Propano (injetores para Gas Natural incluidos)

Perguntas Frequentes

1. Este forno é adequado para que tipo de estabelecimento?

Sim, este forno é ideal para pizzarias, restaurantes, hotéis e qualquer estabelecimento de
restauracdo que necessite de cozedura de pizzas de alta qualidade e em volume significativo. A sua
robustez e eficiéncia tornam-no uma excelente escolha para operagfes comerciais.

2. Qual é a capacidade maxima de pizzas que o forno pode cozer em simultaneo?

O forno foi concebido para cozer até 6 pizzas com um diametro de 30 cm simultaneamente. Esta
capacidade permite uma elevada produtividade, otimizando o tempo de preparacdo e servindo mais
clientes em menos tempo.

3. E possivel converter o forno para funcionar com géas natural?

Sim, o forno esta predisposto para gas butano-propano e inclui injetores especificos para a sua
conversao para gas natural, oferecendo versatilidade de acordo com a infraestrutura disponivel no
seu espaco. A instalacdo deve ser efetuada por um técnico certificado.

4. Quais as vantagens da superficie de cozedura em material refratario?

A superficie de cozedura em material refratario de alta qualidade é fundamental para uma cozedura
auténtica e uniforme. Ajuda a reter e distribuir o calor de forma eficaz, garantindo uma base de pizza
estaladica e perfeitamente cozida, simulando o efeito de um forno a lenha.

5. Como é feita aregulacdo da temperatura e qual a temperatura maxima atingida?

A temperatura é facilmente regulada através de um terméstato digital, proporcionando controlo
preciso durante a confecdo. Este forno atinge uma temperatura maxima de 500°C, ideal para assar
pizzas rapidamente e com resultados profissionais.



