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Forno Elétrico de Pizza com Camara em Tijolo Refratario — Digital

Informacoes do Produto

SKU: MS1040.775.025 Modelo: D4R

Marca: Magnus EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Magnus

Modelo D4R

Descricao Resumida



Forno elétrico de pizza profissional com camara em tijolo refratario e controlo digital.

Permite cozer 4 pizzas (d 34 cm) e sobrepor unidades. Poténcia 5.6 kW.

Descricao Completa

Forno Elétrico de Pizza — Principais Vantagens

Desenvolvido para responder as exigéncias da restauracao profissional, este forno elétrico de pizza
(também conhecido como pizzeiro elétrico) com camara totalmente em tijolo refratario oferece uma
performance excecional. A sua construcao robusta e tecnologia avancada garantem uma cozedura
uniforme e perfeita, resultando em pizzas com uma base crocante e suculenta, ideais para clientes

exigentes.

A versatilidade deste equipamento permite a sobreposicao de até dois fornos, sem a necessidade de
kits ou acessorios adicionais, otimizando o espa¢o da sua cozinha e duplicando a capacidade de
producao. Com resisténcias blindadas em aco e uma superficie refrataria no fundo, a eficiente
distribuicdo de calor assegura um rendimento constante e uma gestao energética inteligente, crucial

para a rentabilidade do seu negécio.

O design frontal em aco inoxidavel confere durabilidade e facilidade de limpeza, enquanto a porta em
aco inoxidavel com vidro oferece uma visualizacdo clara do processo de cozedura. Os dois
termostatos digitais e o termdstato de seguranca garantem um controlo preciso da temperatura e a
maxima seguranca operacional.

Aplicacdes

Este forno para pizzas é a solucéo ideal para pizzerias, restaurantes, hotéis e estabelecimentos de
take-away com elevada procura. A sua capacidade de cozer até 4 pizzas de @ 34 cm por camara,
aliada a possibilidade de sobreposicdo, torna-o perfeito para gerir volumes de producéo intensos

durante os periodos de maior afluéncia.

E particularmente adequado para cozinhas que buscam otimizacdo de espaco e alta eficiéncia
energética, sem comprometer a qualidade final do produto. A camara refrataria permite ndo s6 a
confecdo de pizzas, mas também de broas, pao e outros produtos de panificacdo que beneficiam de

um calor direto e constante na base.

Especificagbes Técnicas



Dimensdes Externas (LPA)

Dimensdes da Camara (LPA)

Poténcia Total

Alimentacao Elétrica

Capacidade de Pizzas (& 34 cm)

Temperatura Maxima

Peso Liquido

990x920x380 mm

670x685x135 mm

5.6 kW (2.8 kW Superior + 2.8 kW Inferior)

400V/3/50 Hz

4 unidades

450 °C

96 kg



