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Descrizione commerciale  
Per cucinare ogni tipo di pizza, senza occupare troppo 
spazio nel tuo ambiente di lavoro. Piccoli, affidabili e 
potenti, sono adatti per Bar e ristoranti. Di facile utilizzo 
e dai consumi energetici ottimizzati.

Design compatto.
 9 4 termostati per calibrare separatemente due diverse 
temperatura di esericizio.
 9 Consente l’inserimento di 2 teglie da 400x600 mm.
 9 Porta con vetro e illuminazione interna per un controllo preciso 
del ciclo di cottura.
 9 Piano di cottura in pietra refrattaria in cordierite. Questo minerale 
può resistere fino a 1.000ºC.
 9 Isolamento in lana di roccia evaporata.
 9 Resistenze corazzate.
 9Manutenzione facile.

 

opzionale
 � Supporto.

accessori
 � Supporti per forni pizza

specifiche
Termostato: 45ºC - 450ºC 
Camere: 2 
Nº pizze: 2 (Ø 450 mm) 
Camere: 2
Potenza Totale: 8000 W
Dimensioni interne

 9 Larghezza: 620 mm
 9 Profondità: 500 mm
 9 Altezza: 120 mm

Dimensioni esterne
 9 Larghezza: 915 mm
 9 Profondità: 690 mm
 9 Altezza: 530 mm

Peso netto: 76 kg
Dimensioni del pacchetto 
970 x 770 x 640 mm 
Peso lordo: 85 kg

moDelli Disponibili
5120127 Forno pizza PO-1+1/45 400/50-60/3N

* Consulta per versioni speciali

FORNO PIZZA PO-1+1/45
2 camere. 1+1 pizze da Ø 45 cm.
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