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Forno Elétrico de Pizza com 2 Camaras Refratarias

Informacoes do Produto

SKU: MS1040.775.030 Modelo: D99R

Marca: Magnus EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Magnus

Modelo D99R

Descricao Resumida



Forno elétrico de pizza com 2 camaras refratarias e controlo digital, ideal para hotelaria

e restauracao, otimiza espaco.

Descricao Completa

Projetado para as cozinhas profissionais mais exigentes, este forno elétrico de alta eficiéncia garante
uma confecdo perfeita de pizzas. A sua tecnologia com superficies em tijolo refratario assegura uma
distribuicdo de calor uniforme e um aquecimento rapido, ideal para um ritmo de trabalho intenso em
pizzarias, restaurantes e espacos de restauracdo rapida. A possibilidade de empilhar até dois
equipamentos otimiza o espaco vertical na sua cozinha, uma solugéo inteligente para ambientes com
area limitada sem comprometer a capacidade de producao.

A construgdo robusta e a tecnologia avangada combinam-se para oferecer durabilidade e
desempenho superiores. Com resisténcias blindadas em aco e sistema de aquecimento distribuido
para minimizar a perda de calor, este equipamento foi concebido para ser uma peca central na sua
linha de confecao.

forno de pizza elétrico — Forno de Pizza — Principais Vantagens

e Estrutura modular permite empilhamento de até 2 fornos, maximizando o espaco em cozinhas
com é&rea limitada.

e Camaras de confecdo independentes com tijolo refratario proporcionam cozimento homogéneo
e eficiente.

e Resisténcias blindadas em aco e isolamento térmico avancado minimizam o0 consumo
energético.

e Controlo digital de temperatura para ambos os compartimentos assegura precisdo absoluta no
cozimento.

e Facil manutencao e limpeza, garantindo a higiene e a longevidade do equipamento.

Aplicacdes Profissionais

Este equipamento € a escolha ideal para pizzarias com volume de producéo elevado, restaurantes
gue desejam incluir pizzas frescas na sua ementa, e estabelecimentos de restauragédo que procurem
um forno fiavel e de alto desempenho. A sua versatilidade permite cozer uma variedade de produtos,
desde pdo artesanal a outras especialidades de pastelaria, tornando-o um asset valioso para
qualquer cozinha profissional ou hotelaria.

Caracteristicas Técnicas



Dimensdes Externas
(LPA)

1340x1270x680 mm

Dimensdes da Camara ~
1020x1035x135 mm (por camara)

(LPA)

Numero de Camaras 2

Material da Camara Tijolo refratario

Tipo de Aquecimento Elétrico (Resisténcias blindadas em aco)

Controlo Digital com dois termostatos independentes

Material do Frontal Aco inoxidavel

Caracteristicas Porta com vidro, luz interna resistente ao calor, interruptor e manipulo
Adicionais para exaustor de vapor

Perguntas Frequentes

E necessario um exaustor especifico para este forno?
N&o, este modelo foi concebido para funcionar sem a necessidade de uma ligacdo de exaustor, 0
que simplifica a instalacdo e oferece maior flexibilidade na disposicao da cozinha.

Quantas pizzas posso cozer simultaneamente?

Este forno possui duas camaras independentes, cada uma com dimensdes generosas
(1020x1035x135 mm), permitindo cozer véarias pizzas ao mesmo tempo em cada compartimento,
dependendo do seu diametro.

Posso empilhar mais de um forno?

Sim, o design modular permite sobrepor até dois fornos idénticos, otimizando o espaco vertical da
sua cozinha e aumentando a capacidade de producdo sem necessidade de kits ou acessoérios
adicionais.

Qual a vantagem de ter cAmaras em tijolo refratario?
O tijolo refratario garante uma retencao e distribuicao de calor superiores, resultando numa cozedura
mais uniforme, crosta estaladica e sabor auténtico a pizza, tal como num forno de lenha tradicional.

Como é controlada a temperatura?

Cada camara € equipada com um controlo digital e dois termostatos independentes, permitindo um
ajuste preciso e monitorizacdo constante da temperatura para cada nivel de confecdo, assegurando
resultados ideais.



