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Forno de Pizza Elétrico Profissional 4+4 Pizzas @25cm

Informacoes do Produto

SKU: CHEMP4+4 Modelo: EMP4+4
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 95 kg Dimensdes: 525 x 525 x 145 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo EMP4+4

Descricao Resumida



Forno de pizza elétrico profissional com duas camaras, capacidade para 4+4 pizzas de

@25cm. Construgéo robusta e controlo de temperatura até 400°C.

Descricao Completa

Concebido para restaurantes e cozinhas profissionais exigentes, este forno elétrico de alta
performance € a solucado ideal para uma confecéo continua de pizzas. A sua construcao robusta em
aco inoxidavel e chapa de aco esmaltada garante durabilidade e facilidade de limpeza, essenciais
para o ritmo acelerado da restauracdo. A capacidade de cozer até 8 pizzas simultaneamente,
distribuidas por duas camaras, otimiza o fluxo de trabalho e permite servir mais clientes em menos
tempo. Um equipamento de pizza fiavel ndo so6 resiste ao uso intensivo, mas também assegura
resultados culinarios consistentes e de exceléncia, elevando a qualidade do servico. Prepare pizzas
de forma eficiente com a temperatura certa!

forno de pizza elétrico — Forno de Pizza — Principais Vantagens

Este aparelho de cozedura para pizza distingue-se pelo seu painel de comandos eletromecanico,
convenientemente integrado no lateral direito, que facilita a operacdo e o controlo preciso da
temperatura até 400°C. A porta de visualizacdo com vidro abativel permite monitorizar o processo de
confecdo sem perda de calor, e a superficie de cozedura em material refratério de alta qualidade
garante uma distribuigcdo uniforme do calor para bases perfeitamente estaladi¢cas. O isolamento em |a
de rocha de alta densidade otimiza a eficiéncia energética do forno, reduzindo os custos
operacionais do seu espago.

Aplicacfes Profissionais

Este equipamento robusto é perfeito para pizzarias, snack-bares, estabelecimentos de restauracao
rapida e qualquer cozinha industrial que necessite de uma solucgéao fidvel e eficiente para a confegéo
de pizzas. Com as suas duas camaras independentes, pode atender a grandes volumes de pedidos,
mantendo a qualidade e o sabor de cada pizza. A facilidade de uso e a conformidade com as
rigorosas normas de higiene e seguranc¢a europeias tornam-no uma escolha segura e produtiva para
a sua cozinha. Invista num forno industrial que garante agilidade e qualidade no forno.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Material Aco inoxidavel e chapa de aco esmaltada



Caracteristica Detalhe

Painel de Comandos Eletromecanico integrado (lateral direito)
Porta Com cristal de visualizagéo, abertura abativel
Superficie de Cozedura Material refratario de alta qualidade
Isolamento L& de rocha de alta densidade

Resisténcias Acorazadas

Regulacao de Temperatura Até 400°C

Equipamento Adicional Termometro e luz interior

Conformidade Regulacdes CE e padrbes alimentares europeus
Cémaras 2

NUmero de Pizzas 4+4

Diametro da Pizza 250 mm

Poténcia 10,6 kW

Tensao 400 V

Peso 95 kg

Dimensdes Interiores (AxXLxP) 2x (525x525x145 mm)

Dimensoes Exteriores (AXLXP) 825x710x670 mm

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade maxima de pizzas deste forno?
Este forno de pizza elétrico tem uma capacidade total para 8 pizzas, distribuidas em duas camaras
independentes, permitindo que cada camara acomode até 4 pizzas com um diametro de 25 cm.

Qual é atemperatura madxima que o forno atinge?
O forno oferece uma regulacdo de temperatura que pode ir até 400°C, ideal para garantir uma
confecao rapida e uniforme, resultando em pizzas com a crocancia desejada e o recheio perfeito.

Este forno é adequado para uso em ambientes comerciais?
Sim, o equipamento foi concebido e fabricado de acordo com as diretrizes mais rigorosas de higiene
e seguranca, cumprindo todas as regulamentacdoes CE e os padrdes alimentares europeus, sendo



perfeito para qualquer cozinha profissional ou pizzaria.

Como é controlada a temperatura e as fun¢gdes do forno?

O controlo é feito através de um painel de comandos eletromecanico, que esta integrado de forma
pratica no lateral direito do forno, proporcionando uma operacado intuitiva e eficiente para a sua
equipa.

Quais sao os beneficios do material refratario na superficie de cozedura?
A superficie de cozedura em material refratario de alta qualidade assegura uma acumulacdo e

distribuicdo de calor excecionais, 0 que é crucial para cozer as bases das pizzas de maneira
homogénea, conferindo-lhes uma textura estaladica e um sabor auténtico.



