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O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Forno de Pizza Elétrico para 6 Pizzas de 30 cm EMP6

Informacoes do Produto

SKU: CHEMP6
Marca: CLIMA
Peso: 75 kg

Imagens do Produto

Modelo: EMP6
EAN: N/D
Dimensdes: 920 x 620 x 174 cm
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Especificacoes

Marca
Modelo
Energia

Instalac&o

CLIMA

EMP6

Elétrico

De Bancada

Descricao Resumida



Forno de pizza elétrico industrial com capacidade para 6 pizzas de 30 cm. Controlo de

temperatura até 400°C e construcao robusta em acgo inoxidavel.

Descricao Completa

Forno Elétrico de Pizzas — Principais Vantagens

Concebido para responder as exigéncias de padarias, pastelarias e pizzarias, este equipamento
combina robustez e eficiéncia. A sua capacidade para confecionar seis pizzas de 30 cm de diametro
simultaneamente aumenta a produtividade da sua cozinha, tornando-o indispensavel para servicos
com elevado volume de pedidos. A porta com vidro permite uma monitorizacdo constante do
processo de confec¢do, garantindo resultados perfeitos e uniformes, enquanto o interior iluminado
facilita a superviséao.

A superficie de confecdo em material refratario assegura um calor homogéneo, crucial para uma
base de pizza crocante e um cozinhado ideal. Com um isolamento de |& de rocha de alta densidade
e resisténcias blindadas, este aparelho garante uma excelente retencdo de calor e durabilidade,
minimizando o consumo energético. A regulacao de temperatura até 400°C oferece versatilidade
para diferentes tipos de massas e recheios, proporcionando um controlo preciso para o pizzaiolo.

Aplicagcbes Profissionais

Este sistema de confecéo é ideal para estabelecimentos que procuram um desempenho consistente
e uma elevada capacidade de producédo. Perfeito para pizzarias, restaurantes italianos, snack-bares
e servicos de catering, onde a qualidade e a rapidez sdo essenciais. A sua facilidade de controlo e
manutencado simplifica o dia a dia na cozinha, permitindo que a sua equipa se concentre na criacao
de pratos excecionais. Invista numa solucdo de confecdo que otimiza a sua operagao e satisfaz os
seus clientes com pizzas deliciosas.

Caracteristicas Técnicas

Material da Construcéo Aco inoxidavel e chapa de aco lacada
Painel de Comandos Eletromecanico integrado no lateral direito
Porta Com vidro para visualizacdo e abertura basculante

Superficie de Cozedura Material refratario de alta qualidade



Isolamento La de rocha de alta densidade

Resisténcias Blindadas

Regulacdo da Temperatura Até 400°C

Equipamento Adicional Termometro e luz interior

Segurancga e Higiene Produzido segundo as normas CE e europeias alimentares
Nimero de Camaras 1

Capacidade de Pizzas 6

Diametro Maximo da Pizza 300 mm

Poténcia 7,5 kW

Tenséo 400 V

Peso 75 kg

Dimensdes Interiores (AXLxP) 920x620x174 mm

Dimensd@es Exteriores (AXLxP) 1190x810x435 mm

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade méaxima de pizzas?
Este forno foi desenhado para confecionar até 6 pizzas com um diametro maximo de 30 cm em
simultaneo, ideal para um servico eficiente.

A que temperatura maxima pode aquecer o forno?
A temperatura pode ser regulada até 400°C, permitindo uma vasta gama de opcfes de cozedura e
garantindo a confecdo perfeita de qualquer pizza.

E facil monitorizar a cozedura das pizzas?
Sim, o aparelho esta equipado com um painel de comandos eletromecéanico e uma porta com vidro,
permitindo uma visualizag&o clara do interior sem necessidade de abertura.

Quais os materiais de construcao que garantem a durabilidade?

O forno é construido em aco inoxidavel e chapa de acgo lacada, complementado por uma superficie
de cozedura em material refratario e isolamento em la de rocha de alta densidade para maxima
resisténcia e eficiéncia térmica.

Este equipamento cumpre as normas de segurancga europeias?
Sim, o seu fabrico segue as mais rigorosas diretrizes de higiene e seguranca, estando em
conformidade com as regulacdes CE e os padres alimentares europeus.



