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Forno elétrico de cupula para pizza

Fabricantes

AT AL

Vantagens

Oforno de clpula da Moretti Forni oferece cozimento rapido e uniforme,
perfeito para pizzas napolitanas. Seu controle eletronico preciso e baixo
consumo de energia garantem eficiéncia, enquanto a estrutura robusta e o
isolamento térmico proporcionamdurabilidade e economia, sendo uma
excelente escolha para pizzarias.

=\ Especificagbes,Técnicas

Capacidade: Peso:

6 pizzas (diametro 330 mm) Liquido: 525 ke

Bruto: 664 Kg

Temperatura:
Temperatura Méxima: 510°C Especificagcoes Elétricas:
Construcéo: 400V/ 24,5A - 50/60 Hz / 3N

Poténcia: 14,7 kW
Estrutura Externa: Ago inoxidavel

Frontal: Acabamento "pd de jateamento de areia" com

design Texturg Vintage . ‘ Dimensées:

Lateral e Traseira: Revestimento em pintura preta mate

Isolamento Térmico: Ld mineral e rocha mineral Externo

Camara de Assamento: Revestida com material ° Largura: 1088 mm

refratario o Profundidade: 1786 mm

Base de Cozimento: Pedra refratdria de 35 mm de ° Altura: 2229 mm

espessura Interno

Isolamento Interno: L3 mineral ecolégica de dupla M Largura: 750mm

densidade . Profundidade: 1125mm
. Altura: 150mm

Caracteristicas de Funcionamento:

Controle Eletrénico de Temperatura: Ajuste
independente superior e inferior, proporcionando
flexibilidade no cozimento.

Distribui¢do Uniforme de Calor: A camara de assamento
com tijolo refratdrio assegura uma distribuicdo de calor
homogénea.

Eficiéncia Energética: Controle de poténcia eletronico
para manter o consumo de energia em niveis baixos.
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NOTA: As - nestes estio em




	Diapositivo 1

