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Pizzaovn Metos Mora
P72HT

Metos Mora P7-modeller har nok plass og kraft til en travel
pizzeria, sgstermodell til P6-serien med enda stgrre ovnsrom.
Ovn er tilgjengelig med 2 kamre. Kapasitet 6 x 40 cm diameter
pizzaer per gang/ 80 pizzaer per time/kammer.

Metos Mora pizzaovner leveres komplette. Prisen inkluderer en
base med hjul og to uttrekkbare hyller. Pa gverste hylle er det
plass til to GN 1/9 containere. Ovnen er utstyrt med en
programmerbar uketimer som gjer at ovnen kan varmes opp pa
forhand. Alle modellene har ogsa panser, med 100 mm
avtrekkslufttilkobling.

Ovnene har en patentert Turbo-funksjon som automatisk gker
effekten dersom temperaturen i ovnskammeret synker pa
grunn av mye bruk. Pa skandinavisk vis har Mora Pizza-ovner
dgrer som apner oppover og et hgyt ovhsrom. Ovnskammene
har lett utskiftbare LED-lys. @vre, fremre og nedre
temperaturer kan justeres separat. HT-modellene er utstyrt
med hgykvalitets Biscotti Di Sorrento-bakesteiner. Ovnen nar
en steketemperatur pa opptil 500°C og er derfor perfekt egnet
til & lage alle typer pizza.

- to kammer

- 80 pizzaer per time/kammer

- kammerstarrelse 1240x820 mm / innvendig steinstarrelse (3
stk)414x820 mm, Biscotti Di Sorrento bakesteiner

- stativ med hjul og 2 hyller

- programmerbar uketimer

- Turbostart/system

- med hette

- maksimal temperatur 500°C

- digital termostat

- ventilasjonsbehov: 100mm diam /80m3/time

- rustfritt stal foran, bak og sider galvanisert, tykt aluminisert
ovnskammer
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Pizzaovn Metos Mora P72HT

Bredde mm 1680

Hayde mm 1850

Volumenhet m3

Lengde pa forpakning 175

Hgyde pa forpakning 205

Transport mal (LxDxH) 175x110x205 cm

Net weight with unit 415 kg

Vekt inkl. emballasje 450 kg

Tilkoblingseffekt kW 26,4

Spenning V 400

Frekvens Hz 50

Driftstype Elektromekanisk

Maks temperatur °C 500



