
HLB 8510 P
Función automática 340ºC para pizza 

Accesorios profesionales incluidos: Piedra Pizza y 
Espátula de Pizza  

Función Pirólisis y sistema de limpieza HydroClean® PRO

Multifunción SurroundTemp – 8 funciones de cocinado

Sistema SoftClose 

Capacidad bruta/neta: 71/70 litros

Clase energética A+: menos 20% de consumo

Programador táctil  

Guias telescópicas Easy Slide 

Función precalentamiento express

Puerta de cuatro cristales

Bandeja profunda, bandeja esmaltada y parrilla

Bloqueo seguridad niños

Acabado de cristal negro

Become a



La combinación de altas temperaturas
y velocidad de cocción junto con la piedra pizza, 

consiguen un resultado crujiente en la masa
y sabroso en los toppings. Cómo la auténtica 

pizza napolitana.

EL MEJOR
RESTAURANTE
ES TU COCINA
Con MaestroPizza podrás preparar 10 pizzas en solo 30 
minutos, obteniendo siempre el mismo resultado: 
perfecto. 

Además MaestroPizza es un horno 
pirolítico con el que podrás cocinar 
cualquier cosa que necesites.

napolitana

RECETA PARA LA AUTÉNTICA 
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DESCUBRE MAESTROPIZZA, UN HORNO PARA TU COCINA

QUE HORNEA PIZZAS CON CALIDAD PROFESIONAL.

RESULTADOS
INCREÍBLES CURSO EXCLUSIVO

DE LA MEJOR
PIZZERÍA DE ESPAÑA
Con la compra del horno se incluye un completo curso sobre cómo preparar las mejores 
masas y pizzas con MaestroPizza, de la mano de Frattelli Figurato, los reconocidos pizzeros 
napolitanos que regentan la que está considerada como la mejor pizzería de España y una 
de las 10 mejores de Europa*

Vive una experiencia completa y conviértete en una auténtico Maestro Pizzero.

*Guía de las mejores pizzerías de Europa

TEMPERATURA  
Alcanza 340º, la temperatura perfecta para

cocinar una pizza con unos resultados épicos.

PIEDRA PIZZA
Incluye Piedra especial para Pizza para

conseguir una masa crujiente horneada
como en un horno de leña profesional.

VELOCIDAD
Tu pizza horneada en tan solo 3 minutos.

PALA PIZZA
Tendrás todo lo que necesitas para

cocinar como un auténtico chef.


