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Forno Elétrico de Pizzas Digital, 1 Camara (1050x1050x150 mm)

Informacoes do Produto

SKU: MS1040.775.011B Modelo: D9
Marca: MAGNUS EAN: N/D
Peso: 130 kg Dimensdes: 1340 x 1270 x 380 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca MAGNUS
Modelo D9

Energia Elétrico
Instalacéo De Bancada

Largura (mm) 1000-1500 mm



Descricao Resumida

Forno elétrico profissional com camara de 1050x1050x150 mm e capacidade para 9
pizzas (@ 34 cm). Controlo digital e até 450 °C.

Descricao Completa

Forno de Pizzas — Principais Vantagens

Melhore a confecdo das suas pizzas com este equipamento elétrico profissional, concebido para
oferecer desempenho e durabilidade. A sua construcdo robusta em aco inoxidavel e a camara com
base refrataria asseguram uma distribuicdo de calor 6tima, ideal para pizzerias, restaurantes e
estabelecimentos de restauracéo rapida. A capacidade de sobrepor até dois fornos sem acessoérios
adicionais simplifica a gestao do espaco e aumenta a producao, uma solucdo versatil para cozinhas
de grande volume.

Este sistema de aquecimento digital, com resisténcias blindadas e controlo preciso da temperatura,
garante pizzas perfeitamente cozidas e estaladicas em cada utilizacdo. O isolamento térmico
avancado minimiza a perda de calor, otimizando o consumo de energia e reduzindo 0s custos
operacionais. A porta com vidro permite monitorizar a cozedura sem interrup¢des, enquanto a

iluminacéo interna facilita a visualizagéo.
Aplicacdes Profissionais

Este forno é uma adicéo inestimavel para qualquer negdcio no setor da hotelaria que exija eficiéncia
e qualidade na preparacédo de pizzas. Desde restaurantes italianos a snack-bares movimentados, a
sua capacidade e fiabilidade satisfazem as necessidades de producao intensiva. A facilidade de uso
e o controlo digital tornam-no adequado para cozinheiros experientes e equipas de cozinha em fase
de aprendizagem.

Com um design pensado para ambientes profissionais, este equipamento integra-se facilmente em
qualquer cozinha, proporcionando um fluxo de trabalho continuo. A sua robustez garante uma longa
vida 0til, mesmo sob uso constante, tornando-o um investimento inteligente para a sua empresa.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes Externas (LPA) 1340x1270x380 mm



Caracteristica Detalhe

Dimens6es da Camara (LPA) 1050x1050x150 mm
Poténcia total 12.9 kW

Poténcia Superior 7.5 kW

Poténcia Inferior 5.4 kW

Alimentacgédo elétrica 400V/3/50 Hz
Capacidade de Pizzas (@ 34 cm) 9 unidades
Temperatura Maxima 450 °C

Peso 130 kg

Perguntas Frequentes

1. E possivel empilhar vérios fornos deste modelo?

Sim, este forno foi projetado para permitir a sobreposicdo de até dois fornos idénticos ou
compativeis, sem a necessidade de kits ou acessoérios adicionais. Isso maximiza a utilizagdo do
espaco ha sua cozinha.

2. Qual o tipo de aquecimento utilizado neste equipamento?
O forno utiliza resisténcias elétricas blindadas em aco, instaladas de forma estratégica para garantir
um aquecimento uniforme e minimizar a dispersao de calor, resultando numa cozedura eficiente.

3. Como é feito o controlo da temperatura?
A temperatura é controlada por dois termostatos digitais independentes, que oferecem precisdo

méxima e permitem ajustar o calor superior e inferior para diferentes tipos de pizzas e massas.

4. De que material € feito o interior da camara de cozedura?
A cémara de cozedura possui uma superficie refrataria no fundo, ideal para cozer pizzas
diretamente, garantindo uma base estaladica e um cozinhado perfeito, como nos fornos tradicionais.

5. Este forno requer alguma ligacéo especial para exaustédo de vapores?
N&o, este modelo ndo exige uma ligagdo de exaustor externa. Contém um interruptor e manipulo
para abrir e fechar o exaustor de vapor integrado, facilitando a instalacdo e operacéao.



