LANCAMENTO

FORNO
DE PIZZA
ELETRICO

Mais controle, calor |
uniforme e acabamento
profissional para pizzas e
assados. |

\/ Pedra refrataria para melhor resultado
A base com pedra refrataria ajuda a
distribuir o calor de forma mais estavel,
contribuindo para uma massa massa mais
uniforme, crocante e bem assada.

J Controle independente de temperatura
Conta com regulagem separada para calor
superior e inferior, permitindo ajustar o
assado conforme o tipo de preparo e o
resultado desejado.

\/ Ampla faixa de temperatura
Com ajuste aproximado de 50°C a 350°C,
oferece versatilidade para diferentes
preparos, desde aquecimentos leves até
cocgoes em alta temperatura.

\/ Camara com isolamento térmico
A cémara isolada ajuda a manter a
temperatura interna mais estavel, melhora a
eficiéncia térmica e contribui para maior
segurancga na operagao.
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Visor frontal

A porta com visor facilita o
acompanhamento do preparo
sem a necessidade de abrir o
equipamento com frequéncia.

Timer: 0-60 min

Pedra refrataria: 40 x 40 cm
Camara interna: 42 x 42 x 12 cm
Capacidade: 20 L

Tamanho de Pizza: até 30cm

lluminagao interna
Facilita a visualizagao do
preparo durante a operagao.

FORNO DE PIZZA 2000W

Timer integrado

Permite controlar o tempo de
preparo com mais precisao,
favorecendo padronizagao e
repetibilidade na operagao.

dn FP1.202 220V

{2l 50°C a 350°C

®) 2.000W /2,0kw

c L A
,é\ 560 x 570 x 280 mm

Peso liquido Bruto
@ 16,0 kg 172 kg

Formato compacto de bancada
Formato compacto que otimiza
espaco e se adapta facilmente a
diferentes operagoes





