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Forno a Gas para Pizzas 6 de 330mm FLAMEG6

Informacoes do Produto

SKU: CO11109 Modelo: 11109

Marca: Corequip EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Corequip

Modelo 11109

Descricao Resumida



Forno a gas profissional para pizzas, com capacidade para 6 unidades de 330mm.

Cozedura uniforme até 420°C.

Descricao Completa

Forno a Gas para Pizzas — Principais Vantagens

Concebido especificamente para as exigéncias da restauragdo profissional, este equipamento de
confecdo destaca-se pela sua capacidade e eficiéncia. Permite cozer até 6 pizzas de 330 mm em
simultdneo, garantindo um desempenho superior em estabelecimentos com elevado volume de
trabalho. A sua tecnologia avancada e construgcdo robusta asseguram uma cozedura uniforme e
perfeita, resultando em pizzas de exceléncia.

Este aparelho garante uma distribuicdo equilibrada do calor, essencial para obter uma base crocante
e um recheio suculento. A temperatura maxima de trabalho de 420°C oferece a versatilidade
necessaria para uma ampla variedade de receitas, desde pizzaria tradicional a criacdes gourmet. A
ignicdo eletronica e o controlo mecanico com termémetro digital facilitam a operacdo e o ajuste
preciso da temperatura, otimizando o processo de confecao.

AplicacBes Profissionais

Este forno é a solugéo ideal para pizzarias, restaurantes, snack-bares e qualquer outro negdcio do
setor de hotelaria e restauracdo que procure eficiéncia e qualidade na preparacdo de pizzas. A
possibilidade de sobrepor até duas camaras do mesmo modelo e adicionar suportes com diferentes
alturas, moéveis neutros ou quentes e hotte extratora, permite adaptar o equipamento as
necessidades especificas de cada cozinha profissional, otimizando o espaco e o fluxo de trabalho.

A versatilidade de alimentacdo a gas natural ou GLP (a especificar no pedido) e a alimentacéo
elétrica monofésica conferem flexibilidade na instalacdo, tornando-o adequado para diversos
ambientes de cozinhas industriais. A sua elevada poténcia garante uma rapida recuperacédo de
temperatura, crucial durante os periodos de maior afluéncia, mantendo a consisténcia da qualidade
do produto final.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Tipo de Forno A Gés para Pizza



Caracteristica Detalhe

Capacidade de Pizzas 6 unidades de 330mm

Dimensdes da Camara (L x P x A) 700 x 1050 x 150 mm

Poténcia 20 Kw

Consumo de Gas (Liquido/Natural) 1,58 Kg/h (Liquido) ou 2,12 m3/h (Natural)
Temperatura Maxima de Trabalho 420°C

Temperatura de Funcionamento

380°C
Recomendada
Material da Camara Chapa aluminizada com defletores de aco
Superficie de Cozedura Ladrilhos (pedra refrataria)

) ) Queimador atmosférico multirramificado sob pedra
Sistema de Aquecimento

refrataria
Tipo de Gas Gas natural ou GLP (a especificar no pedido)
Alimentacgdo Elétrica Monofésica
Controlo Mecéanico com termémetro digital
Ign_icdo Eletronica (sem chama piloto)
Acessorios Incluidos Chaminé e respetivo prolongador
Dimensdes (L x P x A) 1130 x 1450 x 470 mm
Peso Liquido 164 kg

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade de producéo de pizzas deste forno?
Este forno a gas foi concebido para cozer até 6 pizzas individuais de 330 mm de diametro em
simultaneo, ideal para responder a picos de procura em servi¢os de restauracao rapida.

E possivel empilhar mais de um forno?
Sim, é possivel sobrepor até duas camaras do mesmo modelo para otimizar o espaco na sua
cozinha profissional e aumentar a capacidade de producéo, caso seja necessario.



Que tipo de gas pode ser utilizado?
O forno pode ser alimentado tanto com gas natural como com GPL. E importante especificar a sua

preferéncia no momento da encomenda para que o0 equipamento seja devidamente configurado.

Como é controlada a temperatura durante a cozedura?
O controlo da temperatura € mecéanico e inclui um termémetro digital, permitindo uma monitoriza¢éo
precisa e um ajuste facil para atingir a cozedura ideal para cada tipo de pizza.

Este forno inclui alguma funcionalidade para garantir a uniformidade da cozedura?

Sim, o design da camara com defletores de aco e o queimador atmosférico multirramificado sob a
pedra refrataria asseguram que o calor é distribuido de forma homogénea, garantindo uma cozedura
perfeita em todas as pizzas.



