El Horno Pizzero Profesional esta para entregar una
coccion rapida, uniforme y de alta calidad. Ideal para
pizzerias, restaurantes y locales gastrondmicos que
buscan rendimiento constante y resultados perfectos.
Gracias a su base refractaria, logra una masa crujiente
y bien cocida abajo, mientras que su sistema de calor

superior e inferior garantiza un dorado uniforme en
cada preparacion.

LINEA PANADERIA
HORNO PIZZERO ELECTRICO lluminacién interior en ambos costados de

la cdmara de coccidn, lo que proporciona una
perfecta visibilidad y un mayor control del

. proceso de coccion.
Cédigo: HPO3E
CARACTERISTICAS GENERALES

- Panel frontal de acero inoxidable 201

- Rango de temperatura de trabajo de 0 a 450°

- Capacidad para 3 pizzas familiares de 35 centimetros
de didmetro

- Puerta abatible con visor de vidrio para un monitoreo
constante de la coccion.

- Placa interna que garantiza una distribucion uniforme
y retencion del calor.

- Control independiente de temperatura superior e
inferior para una coccién precisa

- Resistencias blindadas de alta durabilidad y mayor
seguridad.

- Cuenta con 2 manillas.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Tipo de alimentaciéon  Eléctrica trifasica

Potencia 6 kW
Voltaje 380V /50 Hz
T° maxima de trabajo 450 °C
Material de base Piedra refractaria de alta calidad
{ lluminacion interior Si
Dimensién equipo 144 X 47 x 47 cm
%\' ) ”i'cm v Dimensioén interior 415x108 x15cm
‘ ‘ \“ L Peso neto 75kg
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