I TOPTAYLOR

Neapolis 9

Forno elétrico de cUpula para pizza.

Fabricantes

Ao ol

Vantagens

O forno de cupula da Moretti Forni oferece cozimento rapido e uniforme,
perfeito para pizzas napolitanas. Seu controle eletrénico preciso e baixo
consumo de energia garantem eficiéncia, enquanto a estrutura robusta e o
isolamento térmico proporcionam durabilidade e economia, sendo uma
excelente escolha para pizzarias.

‘g}l Especificacdes Técnicas

Capacidade: Peso
9 pizzas (didmetro 330 mm) 705 kg
Temperatura:

Especificagdes Elétricas
Temperatura Maxima: 510°C
400V~/3/50-60 Hz

Construcgao: 220V~/3/50-60 Hz
Poténcia: 22 KW

Estrutura Externa: Ago inoxidavel.
Frontal: Acabamento "p6 de jateamento de areia" com
design "Textura Vintage“.

Lateral e Traseira: Revestimento em pintura preta mate Dimensoes
Isolamento Térmico: Ld mineral e rocha mineral. Ext
Camara de Assamento: Revestida com material xterno
- o Largura: 1995 mm
refratario. . Profundidade: 1842 mm
Base de Cozimento: Tijolos refratarios napolitanos de 35 rotundicade:
o Altura: 1465 mm
mm de espessura.
- . Interno
Isolamento Interno: Ld mineral ecoldgica de dupla
. o Largura: 1125 mm
densidade. i
. Profundidade: 1125 mm
. Altura: 150 mm

Caracteristicas de Funcionamento

Controle Eletronico de Temperatura: Ajuste
independente para cada deck, proporcionando
flexibilidade no cozimento.

Distribuicdo Uniforme de Calor: A cdmara de assamento
com tijolos refratdrios napolitanos assegura uma
distribuigdo de calor homogénea.

Eficiéncia Energética: Controle de poténcia eletronico
para manter o consumo de energia em niveis baixos.
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