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Acesso rapido
ao produto

Forno Elétrico de Pizzas Simples 400x400 mm

Informacoes do Produto

SKU: EU1718 Modelo: 1718

Marca: EUTRON EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes



Marca EUTRON

Modelo 1718

Descricao Resumida

Forno elétrico de pizzas industrial com um piso, superfície de cocção em pedra

refratária de 400x400 mm e controlo de temperatura até 350ºC.

Descricao Completa

Forno elétrico pizzas — Forno de Pizzas Elétrico — Principais Vantagens

Prepare pizzas perfeitas com o nosso forno industrial de um piso, desenhado para otimizar o fluxo de

trabalho em qualquer cozinha profissional. A construção robusta em aço inoxidável assegura

durabilidade e fácil limpeza, enquanto o temporizador integrado e o visor de cristal permitem um

controlo preciso durante a confeção, ideal para um ritmo exigente de trabalho.

Este equipamento de confeção profissional atinge temperaturas de até 350ºC graças ao seu

termostato regulável, garantindo uma cozedura rápida e uniforme. A superfície de cocção em pedra

refratária de 400x400 mm é perfeita para obter aquela base estaladiça e o sabor autêntico de pizza,

que os seus clientes vão adorar e apreciar.

Aplicações

Ideal para pizzarias, snack-bares, restauração rápida e qualquer estabelecimento que deseje

oferecer pizzas de alta qualidade. A sua dimensão compacta e eficiente torna-o uma adição valiosa

para cozinhas com espaço limitado, mas que não abdicam da performance.

Características Técnicas

Construção Aço Inoxidável

Tipo de Forno Elétrico, um piso

Superfície de Cocção Pedra Refratária

Dimensões da Pedra 400x400 mm

Controlo de Temperatura Termostato regulável



Temperatura Máxima 350ºC

Funcionalidades Temporizador, Visor de cristal

Peso 19 kg


