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Forno Elétrico de Pizza com Prato Giratério @ 1000 mm

Informacoes do Produto

SKU: MS1040.775.024 Modelo: CIRCLE

Marca: Magnus EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Magnus

Modelo CIRCLE

Descricao Resumida



Forno elétrico de pizza com prato refratario giratério e controlo digital, ideal para uma

cozedura uniforme e eficiente em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

forno de pizza elétrico — Forno Giratorio — Principais Vantagens

Concebido para restaurantes e estabelecimentos de restauracdo rapida, este equipamento de
confecdo elétrico integra um prato refratario com rotacdo, garantindo uma cozedura uniforme e
eficiente. A sua estrutura robusta e design permite uma distribuicdo homogénea do calor, resultando
em pizzas perfeitamente estaladicas em cada utilizacdo. O modelo digital disp6e de um painel de
controlo eletrénico que simplifica a programacéo do inicio e fim da confecao, oferecendo flexibilidade
com dois modos de funcionamento (continuo e nao continuo).

A versatilidade e a fiabilidade séo pilares deste forno, que apresenta ainda resisténcias visiveis no
topo e um fundo em tijolo refratario com aquecimento "ACTIVESTONE®", assegurando durabilidade
e performances térmicas superiores. A iluminacao dupla de baixa tenséo (12V) otimiza a visibilidade
do processo de cozedura, complementando a facilidade de uso e contribuindo para baixos custos
operacionais. Esta solucdo € ideal para quem procura um desempenho elevado aliado a
sustentabilidade na sua cozinha profissional.

Aplicacdes Profissionais

Este forno industrial é a escolha acertada para pizzarias, snack-bares, food trucks e cozinhas de
hotelaria que requerem uma solugdo rapida e consistente para a confecdo de pizzas de alta
qualidade. A sua capacidade de cozedura uniforme e controlada torna-o indispensavel em ambientes
de alta demanda, onde a eficiéncia e a qualidade do produto final s&o cruciais. Permite otimizar os
tempos de producdo e minimizar o desperdicio, elementos vitais para a rentabilidade do seu negécio.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Tipo de Forno Elétrico
Diametro da Camara @ 1000 mm

Altura da Camara 100 mm



Caracteristica Detalhe

Prato Refratario Giratério
Controlo Digital, Painel Eletrénico
Modos de

, Continuo (P2) / Nao Continuo (P1)
Funcionamento

) Resisténcias visiveis no topo e fundo em tijolo refratario com
Aquecimento

ACTIVESTONE®
lluminacéo Dupla, Baixa Tensé&o (12V)
Dimensbes (LPA) 1430x1360x550 mm

Perguntas Frequentes

1. Qual a principal vantagem do prato refratario giratorio?

O prato refratario giratério assegura uma cozedura mais uniforme da pizza, eliminando pontos
quentes e frios, o que resulta numa base sempre estaladica e ingredientes perfeitamente cozinhados
em toda a superficie.

2. Este forno é adequado para que tipo de estabelecimentos?

E ideal para pizzarias com volume de producéo elevado, restaurantes, hotéis e servicos de catering
gue necessitam de eficiéncia e qualidade na confecdo de pizzas, agilizando o servico durante
periodos de maior afluéncia.

3. Quais sdo os modos de funcionamento disponiveis neste forno elétrico?

O forno oferece dois modos principais: um funcionamento continuo (P2) para operac¢des ininterruptas
e um modo ndo continuo (P1), permitindo maior flexibilidade e adaptacdo as necessidades
especificas de cada momento do seu negécio.

4. Como é que o sistema "ACTIVESTONE®" contribui para o desempenho?

O sistema "ACTIVESTONE®" refere-se ao aquecimento otimizado do fundo em tijolo refratario,
proporcionando uma retencdo e distribuicdo de calor excecionais, o que é fundamental para
cozeduras rapidas e consistentes de pizzas.

5. Ailuminacéo de baixa tenséo é suficiente para monitorizar a cozedura?
Sim, a dupla iluminacdo de baixa tensdo (12V) foi especificamente desenhada para oferecer
excelente visibilidade do interior da camara, permitindo que a sua equipa monitorize o processo de

cozedura de forma clara e eficiente, sem ofuscamento.



