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Forno de Piza a Lenha ou gas

Exemplos e Explicacoes de cada um
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O Forno de Piza é um equipamento versatil que oferece diversas opcoes, como
forno de lenha, forno de lastro, micro-ondas profissional, forno turbo e forno
elétrico.

Entre essas opcoes, destacamos trés modelos eco-friendly que dispensam o
uso de lenha, melhorando o desempenho e a padronizacao das pizzas.

O forno a lenha ou gés é ideal para
estabelecimentos como pizzarias,
padarias e restaurantes fast food,
proporcionando uma temperatura de
trabalho adequada.

Ja o forno elétrico, feito de aco inox de
alta tecnologia, é uma alternativa
inteligente devido ao seu baixo
consumo de energia.

Por fim, o forno de conveccao é robusto
e de alta performance, distribuindo o
calor de forma homogénea e rapida,
sendo ideal para cozinhas industriais que
precisam de agilidade no atendimento.




Com essas opcdes, é possivel obter excelentes resultados em termos

de sabor, textura e aparéncia dos alimentos preparados.
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ELIMINADOR DE GOTAS
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= Modelo Yazdo ar m¥h Dimensdo lavador
il @A | B | @E | @S
" A LH-1 1500 a 5500 T750| B800| 300| 300
. — LH-2 6500 a 9500 750| 800 400| 400
¢| _DEFLETOR @ LH-3  |10500 a 13500] 1150, 800| 600| 600
- - A LH-4  |14500a 17500 1500 1250 700| 700
v _ v LH-5  |18500a21500] 2000] 1450| 800| 800
__;3_:_ LH-& 22500 a 25500 2500 1750 1000|1000
ENTRADA DE GASES 3




*0 \ O Forno Combinado Industrial INODOR utiliza a
{ Q 'o‘ } combinacao de vapor e ar quente seco no preparo dos
@
[

-O alimentos, apresentando caracteristicas como superficie de
°* 0 a filtragem contra riscos de incéndio, facilidade de limpeza na
P maquina de lavar louca, otimizacao de energia e consumo

de agua, certificacao para reducao de odores e construcao
em aco inoxidavel.

Desenvolvido e produzido segundo normas ISO 9001 e ISO 14001, o forno
possui um sistema de filtragem com quatro filtros e requer instalacao em
espaco com aeracao adequada.

Os acessorios incluidos sao dois filtros de labirinto em aco inoxidavel. Ja o
Forno de Lastro é comumente utilizado em padarias e confeitarias para
preparo de diversos alimentos, caracterizando-se pelo sistema de
aquecimento de baixo para cima.

Podem ser estaticos ou
continuos e possuem controle
de temperatura por camara,
com temperaturas que podem
ultrapassar os 350 graus
Celsius.




Se interessou por algum
produto? Entre em contato
conosco! (11)932169701
Horario de atendimento

Segunda a Sexta, 8h00 as
17h00 Sabado, 8h00 ao 12h00

Se preferir, visite nosso Showroom

Rua Joao de Sousa Dias, 412- Campo Belo, Sao Paulo



Todos os produtos ARWEK possuem direitos autorais

aparwek




