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Forno de Pizza a Gas Profissional 9 Pizzas

Informacoes do Produto

SKU: CO11111 Modelo: 11111

Marca: Corequip EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Corequip

Modelo 11111

Descricao Resumida



Forno de pizza a gas profissional com capacidade para 9 pizzas de 330mm e

temperatura até 420°C. Ideal para restaurantes e pizzarias de alto volume.

Descricao Completa

Forno de Pizza a Gds — Principais Vantagens

Este equipamento robusto foi concebido para otimizar o processo de confecdo em pizzarias e
restaurantes, garantindo um desempenho excecional. A sua construcdo de alta qualidade e o
controlo preciso da temperatura permitem confecionar pizzas com uma cozedura uniforme e perfeita.
Ideal para estabelecimentos com alta demanda, este forno assegura eficiécia e resultados
consistentes em cada utilizagéo.

Aplicagcbes Profissionais

O forno é a escolha ideal para pizzarias de grande volume, restaurantes italianos, cadeias de
restauracéo rapida e servicos de catering que necessitam de um aparelho fidvel e potente para a
preparacgdo de pizzas. A sua capacidade de cozer multiplas pizzas simultaneamente e a facilidade de
integracdo em cozinhas profissionais tornam-no uma ferramenta indispensavel. O suporte para
sobreposicdo de camaras adicionais e a possibilidade de incorporar médulos neutros ou aquecidos
oferecem grande flexibilidade no design da sua cozinha.

Caracteristicas Técnicas

Capacidade de Pizzas 9 pizzas de 330mm
Dimensfes da Camara (C x P x A) 1050 x 1050 x 150 mm
Poténcia 29 Kw

Consumo de Géas (GLP) 2,12 Kg/h liquida
Consumo de Gas (Natural) 2,85 m3/h natural
Temperatura Maxima 420 °C

Temperatura Recomendada 380 °C

Alimentacéao Gas (Natural ou GLP) e Elétrica Monofasica



Controlo Mecanico com termémetro digital

Ignicéo Eletronica, sem chama piloto

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade de pizzas?
Este modelo permite a confecdo simultdnea de 9 pizzas com 330mm de didmetro, ideal para
estabelecimentos com elevado volume de trabalho.

E possivel utilizar diferentes tipos de gas?
Sim, o forno foi projetado para funcionar tanto com gas natural quanto com GLP (gas de petroleo
liquefeito), sendo necessario especificar a opcdo no momento do pedido. Inclui injetores para GLP.

Posso empilhar mais de uma camara de cozedura?
Sim, é possivel sobrepor até duas camaras do mesmo modelo para duplicar a capacidade de
producdo, otimizando o espaco na sua cozinha.

Como é garantida uma cozedura uniforme?

A camara interna possui defletores de aco e orificios laterais e no fundo que direcionam o calor para
o teto perfurado, assegurando uma irradiacao equilibrada e uma cozedura homogénea em toda a
superficie da pedra refrataria.

Quais as principais caracteristicas de seguranca do forno?

O forno esté certificado e cumpre todas as normas de seguranca vigentes. Possui ignicdo eletronica,
eliminando a chama piloto, e um controlo mecanico com termémetro digital para monitorizacdo
precisa da temperatura.



