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FORNI A GAS PER PIZZERIA E GASTRONOMIA
GAS OVENS FOR PIZZERIAS AND GASTRONOMY

CITIZEN
GAS PW

IT I forni a gas CITIZEN sono perfetti per tutti i tipi di pizza, 
ma anche per la gastronomia. Il rivestimento in refrattario, 
standard sia al cielo che alla platea e il bruciatore, 
posizionato nella parte sottostante, permettono una 
circolazione del calore ottimale e quindi una cottura 
omogenea.

EN  The CITIZEN GAS ovens are ideal for all kinds of pizza, but 
also for gastronomy.
The refractory lining, fitted as standard on both top and 
bottom, as well as the burner placed underneath the 
chamber ensure the heat circulation needed to achieve 
homogeneous cooking results.
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MOD. DI COTTURA
BAKING UNIT

DIM.
AxBxH cm TEMP. 

MAX
°C

PIZZE/TEGLIE
PIZZAS/ PANS
 Ø33 / 40x60 cm

N°

PESO
WEIGHT 

kg

POTENZA 
POWER TOP

TOP 
AxBxH cm

CELLA
CABINET 
AxBxH cm

BASE
BASES 

AxBxH cmEXT. INT. gas kW 
(kcal/h)

elet./
elect. (kW)

CITIZEN GAS PW 6 /MC 145x118x56 105x70x16 370 6/2 245 13 (11.300) 0,1 145x145x23 145x92x61 145x92x110 (1MC) 
145x92x61 (2MC)

CITIZEN GAS PW 9 /MC 142X180X55 105x105x16 370 9/4 323 20 (17.300) 0,1 145x180x23 145x127x61 145x127x110 (1MC) 
145x127x61 (2MC)

VOLTAGGIO STANDARD FORNI A GAS: 
STANDARD VOLTAGE GAS OVENS: 
230Vac 1N 50 o/or 60Hz – G20

CONSUMO FORNI A GAS /CONSUMPTION GAS OVENS : 1 kW/h (860,5 
Kcal = 0,106 m3/h gas metano / natural gas). 1 kW/h (860,5 Kcal = 
0,078 kg/h gpl / Ipg)

Federico De Silvestri:
Pluricampione Mondiale e Maestro 
Pizzaiolo - World Multi-champion 
and Master Pizzaiolo

	· Aspiratore per top con aspirazione forzata (portata 600 m3/h) / Suction fan for top with forced suction (capacity 600 m3/h)
	· Rastrelliera porta-teglie per basamento / Pan-holding trolley for base
	· Basamento aperto. Chiedere info / Open base. Ask us

ACCESSORI
ACCESSORIES


