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Forno Elétrico de Pao e Pizza com Capacidade 2 Tabuleiros 60x40 cm

Informacoes do Produto

SKU: CHT2 Modelo: T2
Marca: CLIMA EAN: N/D
Dimensdes: 840 x 700 x 180 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo T2

Marca CLIMA

Descricao Resumida

Forno elétrico profissional versatil para pao e pizza, capacidade para 2 tabuleiros 60x40

cm. Controlo preciso de temperatura até 450°C.



Descricao Completa

forno elétrico profissional — Forno Profissional — Principais Vantagens

Este equipamento inovador sobressai pela sua multifuncionalidade, sendo ideal para a confecdo de
pizzas e pdo em ambientes comerciais exigentes. A camara interna, otimizada para tabuleiros de
60x40 cm, possui uma altura de 18 cm, garantindo um cozimento eficiente e uniforme. A robustez da
construcéo em aco inoxidavel e chapa envernizada assegura durabilidade e facil manutencéo.

Com um controlo de temperatura independente para o teto e o chdo, este equipamento proporciona
uma precisdo excecional, permitindo ajustar o calor conforme a necessidade de cada receita. A
superficie de cozimento em material refratario de alta qualidade contribui para resultados culinarios
superiores, enquanto o isolamento em la de rocha de alta densidade otimiza o consumo energético.

AplicacBes Profissionais

Concebido para padarias, pizzarias e restaurantes, este equipamento elétrico € a solucdo perfeita
para estabelecimentos que procuram um desempenho consistente na producdo de pé&o fresco e
pizzas com crosta estaladica. A sua capacidade para dois tabuleiros de grandes dimensdes
maximiza a eficiéncia na cozinha, permitindo gerir volumes elevados durante periodos de maior

procura.

A versatilidade deste forno também se estende a cozinhas profissionais, onde a confecdo de
diversos produtos de pastelaria e panificacdo é uma prioridade. E uma adicdovaliosa para qualquer
negoécio que ambicione oferecer produtos de alta qualidade, preparados com a maxima precisédo
técnica.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Cémaras 1

Capacidade de Tabuleiros 2 tabuleiros de 60x40 cm
Poténcia 6,40 kW

Tenséo 400 V

Dimensdes Internas (LxPxA) 840x700x180 mm
Dimensdes Externas (LxPxA) 1125x830x465 mm

Temperatura Maxima 450°C



Caracteristica Detalhe

Construcao Aco inoxidavel e chapa envernizada
Painel de Controlo Eletromecanico, integrado no lado direito
Superficie de Cozedura Material refratario de alta qualidade
Isolamento L& de rocha de alta densidade
Elementos de Aquecimento Blindados

Controlo de Temperatura Independente para chéo e teto
Acessorios Incluidos Termometro e luz interior

Tensédo Opcional 230V disponivel para todos os fornos

Perguntas Frequentes

1. Qual a capacidade maxima de producéo de pizzas deste forno?
Este equipamento foi desenhado para acomodar até dois tabuleiros de 60x40 cm simultaneamente,
permitindo a confecdo de varias pizzas ou paes, otimizando o fluxo de trabalho na sua cozinha. A
sua eficiéncia é ideal para nego6cios com volume moderado a elevado.

2. E possivel utilizar este forno para outros tipos de confec&o além de p&o e pizza?

Sim, a versatilidade do forno, aliada a altura da camara interna de 18 cm e a temperatura maxima de
450°C, torna-o apto para cozer uma vasta gama de produtos de pastelaria, como bolos, folhados e
quiches, além de outras preparacdes que exijam calor intenso e controlado.

3. Como é efetuado o controlo da temperatura neste modelo?

O painel de controlo eletromecéanico, convenientemente localizado no lado direito, permite um ajuste
independente da temperatura para o chao e o teto da camara. Esta funcionalidade individualizada
assegura uma adaptacao precisa a cada receita, resultando em cozeduras perfeitas e consistentes.

4. Qual o beneficio do material refratario na superficie de cozimento?

A superficie de cozedura em material refratario de alta qualidade contribui significativamente para
uma distribuicdo uniforme do calor e para a criacdo de uma base estaladica para pizzas e paes. Este
material retém e irradia o calor de forma eficaz, simulando o ambiente de um forno tradicional a
lenha.

5. Este forno esté preparado para uso continuo em ambientes profissionais?

Absolutamente. Fabricado em Italia por um produtor especializado em equipamentos para pizzarias,
este forno conta com uma constru¢éo robusta em acgo inoxidavel e isolamento de alta densidade,
garantindo durabilidade e desempenho fiavel mesmo sob as condicbes mais exigentes de uso
profissional.



