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HORNO TRADICIONAL RPM /40//60

PLANO DE COCCION FIJO
MONOBLOQUE

Nuestro horno mas vendido, capacidad para hasta 12 pizzas.

Plan de coccion MONOBLOQUE de auto-dilatacion.

Consumos idénticos a los del Mod. 140, pero con productividad
superior (se superan comodamente las 120 pizzas/hora).

Ideal para grandes locales o para pizzerias en las que el trabajo se
concentra en pocas horas.

Optimo también para preparar pizzas gigantes de didmetro superior a
los 40 cm.

El Plan de coccidon de los hornos Pavesi son realizados en un Unico
bloque refractario del espesor de 7 cm y del peso hasta 250 kg.

Todos los hornos de gas tradicinales Pavesi se realizan con quemador
de gas de gestion electronica.

Dimensiones Interiores cm 140x155
Peso Kg. 1400
Espesor de la Boveda cm 8/10
Distancia Plano de Coccion y

Boveda o 42
Distancia Plano de Coccion y om 199
Suelo

Espesor del Aislamento de Base ~ cm 15

Espesor del Aislamento

Superior (Colchon de Caolin) em 10
Tubo del Humo @ cm 20
Temperatura de salida del humo 280°C
Volumen de gases de escape 128 m3/ Hr
Depresion 12 Pascal
Plano de Coccion Monobloque Quemador Drago D2
Potencia Térmica Kw min. 6 - max. 34
Potencia Térmica Kcal/h min. 5.000 - max. 29.200
Presion Gas Natural mbar min. 7/20 - max. 25/50
min. 0,63/0,20
Caudal Gas Natural Nm?3h max. 3,59/1.22
Empalme Gas inches 1/2
Peso kg. 8
Alimentacion Eléctrica V 230 Monofasica o _ N
Absorcion Quemador W 100 %oergi(:jsls r(;(;rln;)rg:l\;sts(: ?isr;]taal Zgﬁhﬁormn::::ado a mano, ligeras variaciones en las
1950 mm T800 mm
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