Asse pizzas com muito
sabor e crocancia em
apenas 3 minutos!

WP-100

wictory‘

ALTA PERFORMANCE NA COZINHA

para pizza



Acompanhe

@wictorybr

Diferenciais

- Porta basculante equipada com vidro temperado;

- Alta durabilidade: construido em aco inoxidavel AISI 430;

- Lampada interna para visualiza¢ao dos preparos,

- Equipado com pedra refrataria, essencial para a criacao de pizzas
de alta qualidade pois garante distribuicao uniforme de calor;
- Instalacao rapida e simplificada;

- Duas resisténcias: Possibilita o controle individual de

temperatura entre lastro e teto;
- Muito além de pizzas: Asse calzones, esfirras, batatas rusticas,
batatas recheadas e lasanhas;

- Acompanha pa de pizza no modelo WP-35;

+ Resultados muito semelhantes aos fornos a lenha.

Modelo

Fonte de energia
Tensao

Corrente

Poténcia instalada

Consumo médio de energia

Temperatura
Empilhamento
Frequéncia
Classe

Informacoes técnicas

WP-35

M220V
18A
3,5 kW
3,5 kW

Cordao de alimentagao

Método de instalagao

Peso do forno

bancada

23 kg

Peso do forno com cavalete -

Dimensional da cdmara interna

(Alt x Lar x Pro)

Dimensional externa
(Alt x Lar x Pro)

34,7 x 56,5 x 61,6cm

www.wictory.com.br

13 x 40 x 40cm

WP-50
Elétrico

7 kW
7 kW/h
0°C até 400°C
Até 2
50/60 Hz
I
Tipo Y
bancada/cavalete
(opcional)
38 kg
45,5 kg
20 x 55 x 56cm

38 x 72 x 78cm

M220V | T220V | T380V
35A 20A 12A
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WP-100
M220V T220V | T380V
55A 32A 18A
11 kW
11 kW/h

bancada/cavalete
(opcional)
78 kg
87 kg
20 x 110 x 56cm

38 x 127 x 78cm
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