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Forno a Lenha para Pizza com Base de Pedra 600 mm

Informacoes do Produto

SKU: CHEMPSPOH60W Modelo: EMPSPOH60W
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 114 kg

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo EMPSPOHG60W

Descricao Resumida



Forno de pizza a lenha profissional com base de pedra de 600 mm. Ideal para

restaurantes, oferece controlo de temperatura até 400°C e design em inox.

Descricao Completa

Forno de Pizza a Lenha — Principais Vantagens

Otimizado para a culinaria profissional, este modelo de forno oferece um desempenho excecional
para a confecdo de pizzas auténticas. Projetado com design moderno e elegante em aco inoxidavel,
garante durabilidade e facilidade de limpeza em ambientes de restauracdo e hotelaria. A sua base de
pedra refrataria com 600 mm de diametro e o controlo manual de temperatura até 400°C asseguram
uma distribuicdo de calor éptima, resultando em pizzas com uma crosta crocante e um interior
perfeitamente cozinhado. A utilizacdo de lenha confere um sabor Unico, valorizado por clientes
exigentes.

AplicacOes Profissionais

Este equipamento € ideal para uma variedade de estabelecimentos como pizzarias, restaurantes
italianos, bares com servigo de refeicdes e servigos de catering que pretendem oferecer pizzas de
alta qualidade com o sabor caracteristico de um forno a lenha. A sua robustez e conformidade com
as normas CE e os padrdes alimentares europeus tornam-no uma escolha segura e fiavel para
qualquer cozinha profissional, contribuindo para a eficiéncia e para a satisfacdo do cliente.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Cémaras 1

Controlo de Temperatura Manual, até 400°C

Combustivel Lenha

Material Aco inoxidavel

Base da Camara Pedra refrataria, 600 mm didmetro
Altura da Camara 265 mm

Peso 114 kg



Caracteristica Detalhe

Dimensées Interiores (AxFxH) 600x265 mm

Dimensdes Exteriores (AxFxH) 755x815x1465 mm

Porta 360x200 mm, pega atérmica

Conformidade Regulamentos CE e padrdes alimentares europeus

Perguntas Frequentes

Qual a temperatura maxima que este forno atinge?
Este forno, concebido para uso profissional, atinge uma temperatura maxima de 400°C, ideal para
confecionar pizzas rapidamente e com o resultado desejado.

E facil de limpar e manter?
Sim, o facto de ser fabricado em aco inoxidavel garante uma limpeza féacil e uma higiene impecavel,
essencial em qualquer estabelecimento que sirva refeicoes.

Este equipamento é adequado para uso comercial intensivo?

Com certeza. A sua constru¢do robusta, controlo de temperatura fiavel e conformidade com as
normas europeias tornam-no perfeito para as exigéncias de uma pizzaria movimentada ou
restaurante.

Posso cozinhar outros alimentos além de pizzas?

Embora otimizado para pizzas, o controlo preciso da temperatura e a base de pedra refrataria
permitem a confecdo de uma variedade de pratos que beneficiem deste tipo de calor, como pédo ou
assados.

Quais os requisitos de instalacao para este forno?

Este forno requer apenas uma conexao para a saida de fumos e um espaco adequado para operar
com seguranga, considerando o seu funcionamento a lenha e as dimensfes do equipamento.
Aconselha-se sempre a instalagao por um técnico qualificado.



