AM 85100 G

de Garantia Total
no Equipamento
Pecas e Mecanico

FABRICADO
NO BRASIL

80c¢

de diametro

Producao / hora*:

Pizzas massa crua — até 120 unidades

i Pizzas pré assadas — até 160 unidades

FlCHA TECN'CA Esfihas — até 2400 unidades

Excelente forno de alta producdo para coccdao de pizzas de pizzas de até 80 cm de diametro, pizzas de
metro, esfihas, pdes, tortas e outros alimentos que precisam ser assados ou gratinados. Proporciona a
padronizacdo de seus produtos, aumenta a produtividade e diminui o tempo para delivery. Permite
embarcarlado a lado até 2 pizzas por vez de até 40 cm de diametro. Pode operar com esteira alongada (sob
consulta). Possui chave de modo econdmico - para economia de gas. Dentro das normas de seguranca do
trabalho NR-12**, Dispensa mao de obra especializada.

Especificagoes técnicas: Itens de série:

-+ Coccdo a gés GLP ou gés natural; - Aparador. prolonga o comprimento da esteira, previne
- Alimentacao de energia: 220 V bifésico; eventuais quedas do alimento;

-+ Hz:60 ciclos; + Base com rodas. Ideal na hora da limpeza, facilita a

« Amperagem: 10 A;

+ Poténcia: 0,5 kWh;

« Tomada: 10A 2p+T (3 pinos);

- Alimentacdo de gas: GLP ou gds natural;

+ GLP: regulador de baixa pressao - pressao de entrada 490 kPa- pressao

movimentacao do forno;

- Bandeja de migalhas. Retém os farelos que caem da esteira,
evitando sujar o chéo;

+ Protecéo lateral / NR-12. Previne esbarrdes na lateral quente

Imagens meramente ilustrativas. Nossos produtos podem sofrer alteragdes sem aviso prévio - V0526.

de safda 2,80 kPa, vazdo 12 Kg/h; do forno.
- Gés natural: sob consulta (local); + Protetor de corrente;
« Consumo de gés GLP: aproximadamente 1.500 a 1.800 g/hora; - Pépara pizza 35 cm;
- Consumo de gas natural: de acordo com a pressao local; + Mangueira do gas;
. Poténcia Térmica: 6.500 a 15.000 cal/hora; - Regulador de gés.
- Velocidade esteira: varidvel e reversivel 1 a 30 minutos; . . .
. Tempo de cozimento de pizzas e esfihas: 1,5 a 3 minutos; DISPONIVEL TAMBEM NA VERSAO ESTEIRA ALONGADA
- Largura da esteira: 850 mm; (SOB ENCOMENDA).
- Comprimento tunel: 1000 mm;
. Alturg sem carrinho:; 670 mm; PODE OPERAR SOPREPOSTO (s *producéo / hora estimada (pizza com 35cm de diametro na

+ Altura com carrinho: 1.300 mm;

« lLargura: 1.450 mm

« Comprimento com aparador: 2.200 mm;
- Temperatura maxima: 350 °C;

- Controles digitais de temperatura: sim;

- Trava de seguranga: sim;

- Estrutura: aco inox. Dgﬁ;a:d‘ap:"d?ge de P’°df‘i"5ia° OBS.: O consumo médio de gés é estimado e pode variar de acordo
bbb SR com o projeto do gds, distancia, vazdo, pressdo, bem como com os

ajustes de temperatura de cocgdo/tempo de forno dos produtos a
serem assados.

®
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S5 % esteira simples). Pode variar de acordo com a massa e a cobertura.

— ** A norma regulamentadora NR-12 - seguranca no trabalho em
. % maquinas e equipamentos, criada pelo Ministério do Trabalho e
Emprego (MTE), tem como objetivo garantir que maquinas e
equipamentos sejam seguros para o uso do trabalhador.

www.pietrofornos.com.br




