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Forno de Pizza Elétrico Profissional 2 Camaras

Informacoes do Produto

SKU: MS1040.775.008A Modelo: B66
Marca: MAGNUS EAN: N/D
Peso: 175 kg Dimensdes: 990 x 1270 x 680 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca MAGNUS
Modelo B66
Energia Elétrico
Instalacéo De Chéo

Descricao Resumida



Forno de pizza elétrico profissional com duas camaras independentes para maxima
eficiéncia e capacidade de 12 pizzas de @ 34 cm. Ideal para restaurantes e pizzarias de

alta demanda.

Descricao Completa

Forno de Pizza — Principais Vantagens

Este forno elétrico de alta performance foi concebido para atender as exigéncias das cozinhas
profissionais. Com duas camaras independentes, permite a confecdo simultdnea de multiplas pizzas,
otimizando o fluxo de trabalho durante os periodos de maior movimento. A sua construcdo robusta
em aco inoxidavel assegura durabilidade e resisténcia, elementos cruciais num ambiente de

restauracgao.

As resisténcias blindadas e a superficie refrataria garantem uma distribuicdo homogénea do calor,
fundamental para obter pizzas perfeitamente cozidas com uma base estaladica. Cada camara dispde
de controlo de temperatura individual, proporcionando versatilidade para diferentes tipos de massas
e ingredientes. A iluminacao interna de 12V facilita a monitorizagdo do processo, enquanto o bom
isolamento contribui para a eficiéncia energética do equipamento.

Aplicagbes Profissionais

Ideal para pizzarias, restaurantes, snack-bares e qualquer negdcio de hotelaria que procure uma
solucéo fiavel e eficiente para a confecdo de pizzas. A sua capacidade de 6+6 pizzas de 34 cm de
didmetro por camara torna-o perfeito para estabelecimentos com grande volume de producdo. A
funcionalidade de duas camaras permite gerir diferentes tempos de cozedura e temperaturas,
aumentando a produtividade da sua cozinha.

A facilidade de manutencéo e a robustez dos materiais empregados garantem um equipamento de
longa duracdo e com um excelente retorno sobre o investimento, assegurando o sabor auténtico e a

qualidade que os seus clientes esperam.
Caracteristicas Técnicas
Caracteristica Detalhe

Dimenses Externas (LPA) 990x1270x680 mm

Dimensdes da Camara (LPA) 700x1050x150 mm



Caracteristica Detalhe

Poténcia Total 14.6 kW

Poténcia por Camara 7.3 kW (3.65 kW Superior + 3.65 kW Inferior)
Alimentacédo Elétrica 400V/3/50 Hz

Capacidade de Pizzas (g 34 cm) 6 + 6 unidades

Temperatura Maxima 450 °C

Peso 175 kg

Material da Frontal e Porta Aco inoxidavel

Resisténcias Blindadas em aco

Base da Camara Superficie refrataria

Controlo de Temperatura Dois termdéstatos mecanicos por camara
Seguranca Terméstato de seguranca

lluminac&o Interna Lampada de 12V com bom isolamento

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade total de pizzas deste forno?
Este forno de pizza elétrico tem uma capacidade total para 12 pizzas de 34 cm de diametro,
distribuidas por duas camaras com 6 unidades cada.

E possivel controlar a temperatura de cada camara de forma independente?
Sim, cada camara esta equipada com dois termostatos mecanicos, permitindo um controlo de
temperatura individual para maior flexibilidade na confecao.

Que tipo de resisténcias sao utilizadas neste equipamento?
O forno utiliza resisténcias blindadas em aco, o que garante uma maior durabilidade e uma
transmisséo de calor eficiente e uniforme para as pizzas.

Este forno é adequado para uso em cozinhas com alta demanda?
Com a sua dupla camara e capacidade para 12 pizzas, este forno é particularmente indicado para
estabelecimentos com grande volume de producdo, como pizzarias e restaurantes movimentados.

De que forma a superficie refrataria contribui para a qualidade da pizza?
A superficie refrataria no fundo das camaras € essencial para uma cozedura ideal, garantindo uma
base crocante e bem feita, caracteristica das pizzas de qualidade.



