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Forno a Lenha de Pizza com Base de Pedra 700mm Istanbul

Informacoes do Produto

SKU: CHEMPSPOH70W Modelo: EMPSPOH70W

Marca: CLIMA EAN: N/D

Imagens do Produto
| |

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo EMPSPOH70W

Descricao Resumida



Forno a lenha de pizza com base de pedra refrataria de 700mm, controlo de

temperatura até 400°C. Ideal para restaurantes e pizzarias.

Descricao Completa

Forno de Pizza — Principais Vantagens

Este equipamento robusto e com design moderno, fabricado em aco inoxidavel, é a solucéo ideal
para a sua cozinha profissional. Permite um controlo manual preciso da temperatura até 400°C,
assegurando uma confecdo perfeita. O seu funcionamento a lenha garante um sabor auténtico,
enquanto a otimizada distribuico de calor proporciona resultados consistentes. E incrivelmente facil
de manusear e limpar, otimizando o tempo da sua equipa. A base de pedra refrataria de 700 mm de
didmetro e os materiais resistentes ao calor, juntamente com uma pega de porta atérmica, garantem
durabilidade e seguranca no seu espaco. Em suma, é um aparelho de alta performance para o seu
negocio.

AplicacBes Profissionais

Perfeito para restaurantes, pizzarias, bares e cafeterias que procuram oferecer pizzas tradicionais e
de alta qualidade com um sabor inconfundivel. Gracas a sua eficiéncia e facilidade de operacao, o
forno de lenha adapta-se a ambientes de restauracdo movimentados, permitindo uma producédo
rapida e consistente. Este sistema € uma mais-valia em qualquer estabelecimento que pretenda
destacar-se pela exceléncia culinaria e pelos métodos de confecdo artesanais. A sua presenca
valoriza a cozinha e cativa os clientes pela autenticidade do produto final.

Caracteristicas Técnicas

Camaras 1
N.° de pizzas -
Diametro pizza (mm) -
Poténcia (kW) -
Peso (kg) 145

Dimensdes interior (AxFxH) mm 700x265



Dimensdes (AxFxH) mm 850x920x1450

Temperatura ajustavel Manual até 400°C

Material Aco inoxidavel

Base da camara Pedra refrataria de 700 mm

Altura da camara 265 mm

Dimens®8es da porta 360x200 mm

Conformidade Regulamenta¢des CE e normas alimentares europeias

Perguntas Frequentes

Qual é a principal vantagem de um forno a lenha para pizza?

A principal vantagem é o sabor auténtico e a crosta perfeitamente estaladica que s6 um forno a lenha
consegue proporcionar, elevando a qualidade das pizzas para um nivel superior. Além disso, a
capacidade de atingir altas temperaturas rapidamente é fundamental para a confecao ideal de pizza.
Este forno garante uma experiéncia gastronémica diferenciada para os seus clientes.

E dificil operar este tipo de forno no dia a dia de um restaurante?

N&o, o forno foi concebido para ser facil de manusear e limpar, otimizando a rotina da sua cozinha. O
controlo manual permite adaptar-se rapidamente as necessidades de cada momento, assegurando
eficiéncia e praticidade. A sua equipa podera utiliza-lo sem complicacfes excessivas, 0 que impacta
positivamente a produtividade.

Este forno cumpre as normas de seguranca alimentar?

Sim, o aparelho cumpre integralmente as regulamentacbes CE e todos os padrdes alimentares
europeus mais exigentes. A utilizagcdo de materiais resistentes ao calor e a pega de porta atérmica
reforcam a seguranca durante a operacdo. A conformidade com estas normas € crucial para a
tranquilidade do seu negécio.

Qual o diametro da base de cozedura?

A camara de cozedura possui uma base de pedra refrataria com 700 mm de diametro, ideal para
pizzas de tamanho generoso. Esta caracteristica assegura uma cozedura uniforme e eficiente,
fundamental para obter pizzas de exceléncia. A escolha do diametro adequa-se as necessidades da
maioria dos estabelecimentos de restauracao.

A limpeza e manutencao sédo complexas?

Pelo contrério, o forno foi fabricado para ser de facil limpeza e manutencdo. O aco inoxidavel
contribui para a higiene e durabilidade do equipamento, simplificando os procedimentos de rotina.
Uma manutencao simples garante uma longa vida util e um desempenho constante do seu forno.



