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412060 50/1 3 230 Ø250 (4U) 650 680 320 500 500 130 44
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FORNOS ELÉCTRICOS / ELECTRIC OVENS

Contruidos totalmente en acero inoxidable AISI 304.
Superfi cie de cocción de ladrillo refrectario, que reduce 
considerablemente la dispersión del calor, a la vez que 
determina un notable ahorro energético.
Calentamiento mediante resistencias reforzadas que 
permite una mayor uniformidad de la cocción.
Panel de mandos que permite controlar la temperatura 
entre 0ºC a 430ºC, mediante termostatos regulables 
independientes para las resistencias, superior e inferior.
Puerta con cristal resistente a altas temperaturas para 
poder controlar en todo momento el estado de las 
pizzas.
La cámara lleva iluminación. 
Dispositivo de evacuación de humos manual. 
Posibilidad de trabajar a 400v.

Construídos totalmente em aço inoxidável AISI 304.
Superfície de cozedura de tijolo refractário, que reduz 
consideravelmente a dispersão do calor, e também 
determina uma considerável economia energética.
Aquecimento mediante resistências reforçadas, o que 
permite uma maior uniformidade de cozedura.
Painel de controlo que permite controlar a 
temperatura entre 0ºC e 430ºC, mediante 
termóstatos reguláveis independentes para as 
resistências, superior e inferior (em cada nível).
Porta com vidro resistente a altas temperaturas para 
poder controlar todo o tempo o estado das pizzas.
A câmara tem iluminação. 
Dispositivo de evacuação de fumos manual. 
Possibilidade de trabalhar a 400 v. 

Made entirely of AISI 304 stainless steel.
Firebrick cooking surface; considerably reduces heat 
diff usion while also saving a signifi cant amount of 
energy.
Heating system operates via reinforced elements 
which allow for a more even cooking.
Front panel permits temperature control of 
between 0ºC and 430ºC by means of the elements’ 
independent adjustable thermostats; one upper and 
one lower. (On each level). 
High temperature-resistant glass door allows for 
constant monitoring of the pizzas.
The chamber contains lighting.
Manual smoke extractor.
Capacity to work at 400v. 
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