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Forno de Pizza Duplo Elétrico 3000W - 580x560x435mm

Informacoes do Produto

SKU: HE220283 Modelo: 220283

Marca: HENDI EAN: 8711369220283

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo 220283

EAN 8711369220283
Energia Elétrico
Instalacéo De Bancada

Largura (mm) até 600 mm



Poténcia Até 3 kw

Descricao Resumida

Forno de pizza duplo elétrico com 3000W de poténcia, ideal para pizzas até g 39 cm.

Atinge 350°C, possui piso de tijolo refratario e temporizador de 120 minutos.

Descricao Completa

Este forno de pizza duplo elétrico foi concebido para uma confecdo eficiente, utilizando trés
elementos de aquecimento independentes para garantir uma distribuicdo uniforme do calor em
ambas as camaras.

forno de pizza duplo — Forno de Pizza — Caracteristicas Técnicas

Poténcia 3000 W

Tensdo 230V

DimensOes Exter nas (L xPxA) 580x560x435 mm
Temperatura Maxima 350 °C

Capacidade por Camara 1 pizza até @ 39 cm
Temporizador 120 minutos
Material Aco inoxidavel 18/0
Piso da Camara Tijolo refratario
Peso Liquido 35.9 kg

Peso Bruto 38.34 kg

AplicacOes Profissionais
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Este forno é adequado para pizzarias, snack-bares, roulotes, food trucks, e cafés com oferta de
pizzas. A sua capacidade dupla permite otimizar a producdo em estabelecimentos com volume
moderado de pedidos, ideal para restaurantes de bairro ou tascas que desejam expandir a sua
ementa.

Forno de Pizza — Principais Vantagens

Aquecimento rapido e uniforme até 350°C, garantido por trés elementos de aquecimento.

Piso de tijolo refratario para uma base de pizza estaladica e cozinhada na perfei¢ao.

Porta com janela que permite monitorizar a confecdo sem perda de calor.

Temporizador integrado de 120 minutos para controlo preciso do tempo de cozedura.

Design compacto e robusto em aco inoxidavel, ideal para cozinhas profissionais com espaco
limitado.

Qual a capacidade maxima de pizzas que este for no consegue cozer simultaneamente?

Este forno de pizza duplo permite cozer duas pizzas em simultdneo, uma por camara, cada

uma com um diametro maximo de 39 cm.

Qual a temperatura maxima que o forno atinge e qual a importancia do piso de tijolo
refratério?

O forno atinge uma temperatura maxima de 350°C. O piso de tijolo refratario é crucial para
absorver e reter o calor, garantindo uma base de pizza estaladica e um cozimento uniforme,

simulando um forno a lenha.

Esteforno é adequado par a estabelecimentos com espaco limitado?

Sim, com dimensdes de 580x560x435mm, este forno de pizza duplo é relativamente compacto,
tornando-o uma solucdo eficiente para cozinhas profissionais com espaco limitado, como
snack-bares ou food trucks.

Como funciona o sistema de aquecimento e qual a vantagem da porta com janela?

O forno possui trés elementos de aquecimento (superior, inferior e intermédio) para uma
distribuicédo de calor otimizada. A porta com janela permite monitorizar o processo de confecdo
sem a necessidade de abrir a porta, evitando perdas de calor e interrup¢des no cozimento. ?

E facil deinstalar e utilizar esteforno de pizza?



Sim, o forno é fornecido montado e pronto a instalar, necessitando apenas de uma ligacao
elétrica de 230V. O temporizador de 120 minutos e o controlo de temperatura simplificam a sua

utilizacao diaria em ambientes profissionais.



