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Forno Pizza Elétrico 2 Camaras 6+6 x @ 30 cmm EMP6+6

Informacoes do Produto

SKU: CHEMP6+6 Modelo: EMP6+6
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 152 kg

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo EMP6+6

Descricao Resumida



Forno de pizza elétrico com 2 camaras, capacidade para 6+6 pizzas de @ 30 cm. Ideal

para cozinhas profissionais exigentes. Cozedura rapida e uniforme.

Descricao Completa

Concebido para restaurantes, pizzarias e estabelecimentos de restauracéo rapida, este forno de
pizza elétrico destaca-se pela sua notavel capacidade e eficiéncia superior. Este equipamento € ideal
para gerir grandes fluxos de trabalho, garantindo pizzas perfeitamente cozinhadas com rapidez e
consisténcia. A sua construcédo robusta e a tecnologia de ponta asseguram um desempenho fiavel e
duradouro, tornando-o um investimento essencial para qualquer negécio que procure otimizar a sua
producéo de pizzas.

Forno de Pizza — Principais Vantagens

Um aparelho com duas camaras independentes permite cozinhar diferentes variedades de pizza
simultaneamente, otimizando o tempo de preparagdo. A porta com visor em vidro proporciona um
controlo visual constante do processo de confecdo sem comprometer a temperatura interna. Este
forno opera com grande eficiéncia energética, resultando em menores custos operacionais para o
seu negocio.

AplicacOes Profissionais

Este forno elétrico profissional é a escolha ideal para pizzarias com alto volume de vendas, cadeias
de restauracdo que necessitam de uniformidade na confecdo e cozinhas industriais que procuram
um equipamento robusto e de alta capacidade. A sua adaptabilidade permite também a utilizacdo em
eventos de catering ou food trucks, onde a rapidez e a qualidade s&o cruciais. E, portanto, uma
solucao versatil para diversos contextos de cozinha profissional.

Caracteristicas Técnicas

Céamaras 2
Capacidade de Pizzas 6+6
Diametro Maximo da Pizza 300 mm
Poténcia 15,0 kW
Tenséo 400 V

Peso 152 kg



Dimensdes Interiores (AXLxP) 2x (920x620x174) mm

Dimensdes Exteriores (AXLxP) 1190x810x760 mm

Material Aco inoxidavel e chapa de aco envernizada
Painel de Comandos Eletromecanico integrado no lateral direito

Porta Com cristal para visualizacdo e abertura rebativel
Superficie de Cozedura Material refratario de alta qualidade

Isolamento L& de rocha de alta densidade

Resisténcias Acorazadas

Temperatura Maxima 400°C

Controlo Termdmetro e luz interior

Perguntas Frequentes

1. Qual a capacidade total deste forno de pizza elétrico?

Este forno possui duas camaras, permitindo cozinhar até 12 pizzas de 30 cm de diametro
simultaneamente (6 por camara), ideal para otimizar o fluxo de trabalho em estabelecimentos com
alta demanda. A sua grande capacidade é perfeita para pizzarias e restaurantes movimentados.

2. Que tipo de material € utilizado na superficie de cozedura?

A superficie de cozedura é fabricada com material refratario de alta qualidade, garantindo uma
distribuic&o uniforme do calor e um cozimento consistente para todas as pizzas, conferindo-lhes uma
base estaladica e perfeitamente dourada.

3. E possivel controlar a temperatura de forma precisa?

Sim, o forno esta equipado com um painel de comandos eletromecanico que permite uma regulacéo
precisa da temperatura, atingindo até 400°C, e possui um termémetro integrado para monitorizacao
constante, assegurando a temperatura ideal para cada tipo de pizza.

4. Este forno é adequado para uso profissional em cozinhas de grande volume?
Absolutamente. A sua robusta construcdo em aco inoxidavel e chapa de aco envernizada,
juntamente com o isolamento de |a de rocha de alta densidade, torna-o extremamente duravel e apto
para as exigéncias de cozinhas profissionais de alto desempenho e uso continuo.

5. A porta permite visualizar o processo de cozedura?

Sim, a porta disp6e de um amplo visor de vidro que permite acompanhar a confegdo das pizzas sem
necessidade de abrir, evitando perdas de calor e garantindo que cada pizza atinja o ponto ideal de
forma eficiente e controlada.



