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FORNO ELÉTRICO
SUPER PIZZAIOLO

As fotografias e informações deste catálogo estão sujeitas à alterações sem prévio aviso. Para informações adicionais, consulte a fábrica.

Rua Otranto, 1236 - Parada de Lucas - Rio de Janeiro - RJ 
CEP.: 21241-090 - Tel: 21 2472-1300

www.metalnox.ind.br

Puxador exclusivo
com manopla em baquelite
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VISTA SUPERIOR VISTA SUPERIOR VISTA SUPERIORVISTA LATERAL VISTA LATERAL VISTA LATERALVISTA FRONTAL VISTA FRONTAL VISTA FRONTAL

* As medidas estão cotadas em milímetros para módulos de uma câmara de cocção * As medidas estão cotadas em milímetros para módulos de uma câmara de cocção * As medidas estão cotadas em milímetros para módulos de uma câmara de cocção

FORNOS ELÉTRICOS P/ PIZZA E 
ASSADOS DIVERSOS

/D /D /DSUPER 
PIZZAIOLO

 Os fornos da linha Super 
Pizzaiolo, produzidos com a 
tradicional qualidade superior 
Metalnox, foram desenvolvidos 
para o segmento de Pizzeria & 
Pasticceria.

 Trazendo conceitos inova-
dores de aquecimento combi-
nados a um comando eletrônico 
independente por câmara de 
cocção, possibilita a operação 
utilizando-se várias combi-
nações distintas com as chaves 
seletoras e as resistências blin-
dadas em aço inox.
     
 Dotados de um excelente 
isolamento térmico, permite a 
sua operação no limite de tem-
peratura programado, ou seja,  
450oC transferindo o mínimo 
de calor para o ambiente de tra-
balho.

     Produzido com acabamento 
externo e interno em aço inox, 
está preparado para atender 
com qualidade e velocidade aos 
mais diversos tipos de assados.

CARACTERÍSTICAS GERAIS

■ Câmara de cocção com medidas internas de: SP1 - 
 830x650x180mm;  SP2 - 970x700x180mm;  SP3 - 970x970x
 180mm.
■ Controlador eletrônico de temperatura com variação 
 automática de 0 a 450oC
■ Chave seletora para acionamento individual das resistências

■ Termopar com sensor em latão
■ Aquecimento uniforme através de quatro resistências em 
 aço inox por câmara
■ Isolamento térmico em lã-de-rocha
■ Revestimento interno e externo em aço inox
■ Puxador com manopla em baquelite
■ Visor em vidro temperado duplo
■ Rack de apoio - opcional

 * Capacidade de 
produção p/ assados 

sobre as pedras refratárias 

 * Capacidade de 
produção p/ assados 

sobre as pedras refratárias 
 * Capacidade de 

produção p/ assados 
sobre as pedras refratárias 

CAPACIDADE DA CÂMARA DE COCÇÃO

■ 9 Pizzas  Ø  30cm,  ou
■ 5 Pizzas  Ø  40cm,  ou
■ 4 Pizzas  Ø  45cm,  ou
■ 4 Pizza  Ø  48cm,  ou
■ 4 Bandejas   47 x 33cm,  ou
■ 2 Bandejas   63 x 43cm

CAPACIDADE DA CÂMARA DE COCÇÃO

■ 6 Pizzas  Ø  30cm,  ou
■ 3 Pizzas  Ø  40cm,  ou
■ 3 Pizzas  Ø  45cm,  ou
■ 2 Pizza  Ø  48cm,  ou
■ 4 Bandejas   47 x 33cm,  ou
■ 2 Bandejas   63 x 43cm

CAPACIDADE DA CÂMARA DE COCÇÃO

■ 4 Pizzas  Ø  30cm,  ou
■ 2 Pizzas  Ø  40cm,  ou
■ 1 Pizzas  Ø  45cm,  ou
■ 1 Pizza  Ø  48cm,  ou
■ 2 Bandejas   47 x 33cm,  ou
■ 1 Bandeja   63 x 43cm
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