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Portatil Atinge 500° em GE:IS GLP G4s STOP  Pizzas de 40 cm
20 minutos Gés GN*
Termdmetro Bolsa de Pedra de Pizza Pé de
transporte Pizza
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Caracteristicas do produto

Forno de Pizza

Instacao: Portatil

Acabamento: Aco galvanizado e ago inox.
Gés: GLP e GN

Medida: 70,2 x 56,2 x 37 cm

Peso: 22 Kg

Consumo de gas: 582 g/h

Poténcia: 4.4 kW

Injetor do queimador: 1.4 mm

1 Queimador com poténcia de 28.000 BTU's
Pedra para Pizzas de até 40 cm
Acompanha: Pedra de Pizza, P4 de Pizza,
Bolsa para Transporte e Termémetro
Garantia de 1ano

Cddigo do Produto: S16PZ

Dicas Evol

Para a operacao mais eficiente, a distdncia minima entre o aparelho e as paredes adjacentes é de 50 cm.

NAQ use a pedra sobre outra fonte de calor que ndo seja o forno. Evite mudangas extremas de temperatura na
pedra. NAO cologue alimentos congelados em uma pedra quente. Nao deixe a pa ou qualquer outro acessorio
dentro do forno de pizza quando tiver acesso.

Ao usar o forno, ndo toque na parte externa, na pedra ou nas imediagdes, pois essas areas ficam extremamente
quentes. Somente utilize o forno de pizza sobre uma base de material com resisténcia minima a temperatura de
150°C. Espere o forno esfriar completamente antes de mover.

As criangas ndo devem ser deixadas sozinhas ou desacompanhadas em uma drea onde o forno esta sendo

usado. Nao permita que as criangas se sentem, fiquem em pé ou brinquem ao redor do forno em nenhum
momento. Nunca opere este aparelho sem vigilancia.

Dicas de limpeza

» Antes de limpar, certifique-se de que o botdo e controle de gas esteja na posicdo OFF e que o
queimador e o forno tenham esfriado. Ndo use produtos quimicos ou detergentes para limpeza da
pedra.

» Ndo deixar a pedra de molho em dgua ou qualquer outra solugéo liquida

 Depois de limpar a pedra com dgua, seque a pedra antes de usar. Isso pode ser feito
em um forno a 60°C por 2 horas.
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Forno de Pizza

Parma

Temperatura
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Quanto mais préximo ao queimador maior é a temperatura. E necessério ter atengao ao cozimento dos
alimentos, o ideal é que seja girado com frequéncia para um assamento mais uniforme.

S16PZ

Vis&o Superior

15min
HI | LOW
sa5°c Ml 225°C
a70oc [§ 165°C
250°C | 110°C
.................. —

30min
H | LOW
580°C 300°C
500°C 230°C
275°C 140°C

60min
H | LOW
620°C 345°C
550°C 275°C
290°C 165°C
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Forno de Pizza

Imagens llustrativas. Material sujeito a alteragdes sem aviso prévio
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