KIT PIZZERIA FORNO
ELETTRICO 12 PIZZE

(IVA e trasporto esclusi)
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CONSULTA ARREDO

PIZZA

Consulenza & Arredamento

€ 11.800

1 Forno elettrico CAPTL (elettromeccanico)

Caratteristiche:

Da 4 a 18 pizze diam. 36Cm @

Da 1 a 8 teglie

Scarico fumi (sempre aperto)

Gestione separata della potenza di cielo e platea
Termostati comandati da scheda relé
Accensione separata resistenze cielo e platea
Pietra cielo opzionale

Maggiore efficienza e attenzione all'ambiente:
coibentazione in “ecoblanc”,

riciclabile ed ecocompatibile, oltre a garantire un
altissimo risparmio energetico,

assicura zero dispersione, durante la manutenzione,
rispetto alla lana di roccia

Piano refrattario di serie sostituibile con piano in
lamiera bugnata (su richiesta)
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1 Impastatrice 30 litri a spirale a velocita variabile

Caratteristiche:

Vasca, spirale, spaccapasta in acciaio inox 304
Trasmissione a catena con motoriduttore a bagno
d’olio per riduzione

della rumorosita

Stop di emergenza attivato da sollevamento griglia
Timer e ruote di serie

50 livelli di velocita

Alimentazione monofase

Display comandi digitale

Software salva-motore: in caso di lavorazione
impasti scarsamente idratati a velocita eccessiva,
riduce i giri spirale adeguatamente onde evitare
danni irreversibili.

1 Banco pizza refrigerato
Caratteristiche:

Struttura interna ed esterna in acciaio inox
Refrigerazione ventilata
Sbrinamento automatico
Termostato digitale

Porta reversibile

Maniglia in acciaio inox
Chiave e luce di serie

Top in granito h20 cm

1 Griglie 60x40cm

1 Vetrina refrigerata per pizzeria
Caratteristiche:

Struttura interna ed esterna realizzata interamente
in acciaio inox

Refrigerazione statica

Gruppo incorporato

Termostato digitale per il controllo della temperatura
Vetri di protezione inclusi

Idonee a contenere bacinelle gastronorm inox o in
policarbonato con profondita massima di 150mm
(bacinelle e coperchi esclusi)

Norme CE



1 Affettatrice verticale
Caratteristiche:
v Per grandi attivita, pizzerie, ristoranti, grossi
prosciutti cotti e crudi da 8-12
kg, tutti i tipi di salumi, e carni crude-formaggi.

1 Lavatoio su gambe
Caratteristiche:
v Lavatoio in acciaio inox con gocciolatoio a destra o a
sinistra completo di tavola

1 Kit pale + portapale

Caratteristiche:

v Supporto universale in legno 3 posti , verticale h.
180

v Pala ITALIA 3D 33cm forata, leggera, lega alluminio
- h 170cm *terminale plastica nero**

v Pala per cuocere CUORE inox @ 20cm - h 170cm
*terminale plastica nero* *Spazzolone ottone
17x5,5cm - h 170cm *terminale plastica nero**



1 Armadio refrigerato ventilato (1 lato BT Basse
Temperature + 1 lato TN Temperatura Normale)

S SXSXSXSX~KX

Caratteristiche:

Struttura interna ed esterna in acciaio inox
Refrigerazione ventilata

Sbrinamento automatico

Termostato digitale

Porta reversibile

Maniglia in acciaio inox

Chiave e luce di serie

3/6 Griglie e 3/6 coppie di guide di serie
(650bt-tn/1410bt-tn)



