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Fornopizza a Gas Profissional 6 Pizzas 35cm, Inox

Informacoes do Produto

SKU: UD2110.143 Modelo: UD2110.143
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 1.45 kg Dimensdes: 1230 x 1480 x 540 cm

Imagens do Produto

Modelo UD2110.143
Marca UDEX
Aplicacéo Pizzaria
Energia Gas

Instalac&o De Bancada



Linha 550, 600

Tipo Forno

Descricao Resumida

Fornopizza profissional a gas em aco inox, capacidade para 6 pizzas de 35cm, com
porta panoramica e controlo eletronico de temperatura. Design que permite

sobreposicao de modulos para otimizar espaco.

Descricao Completa

fornopizza a géas profissional — Forno de Pizzas a Gas — Principais Vantagens

Este equipamento de confecao para pizzas foi meticulosamente desenvolvido para responder as
exigéncias de cozinhas industriais e estabelecimentos de hotelaria com elevado volume de
producéo. A sua robusta camara de cozedura em aco inoxidavel assegura ndo s6 uma durabilidade
excecional, mas também a maxima higiene, enquanto a frente em aco inoxidavel confere uma
estética moderna e simplifica a limpeza diéria.

Com uma porta de vidro panoramico e iluminacédo interna, este forno permite um acompanhamento
visual constante do processo de cozedura, sem necessidade de abrir a porta e comprometer a
temperatura interior. O controlo eletronico de temperatura e de chama, complementado por um
interruptor de corte e termostato de seguranca, garante operacdes precisas e seguras em cada

utilizacéo.

As pedras refratarias em Cordierite, combinadas com colunas de distribuicdo de calor, otimizam a
confecdo, resultando em pizzas perfeitamente crocantes com uma base uniformemente cozida. A
arquitetura deste forno possibilita a sobreposicao de até dois médulos, representando uma solucéo
eficiente para a otimizagdo do espaco e aumento da capacidade produtiva.

AplicacOes Profissionais

Este versatil fornopizza é a escolha ideal para pizzarias, restaurantes, hotéis e todos os
estabelecimentos de restauracdo com uma forte procura por pizzas. A sua capacidade para
confecionar até 6 pizzas de 35cm (ou 2 de 50cm) por ciclo, e uma producdo horaria que varia entre
48 a 54 unidades (de 350 mm) ou 16 a 18 unidades (de 500 mm), torna-o perfeito para um servico
continuo durante periodos de grande afluéncia.



A flexibilidade de funcionamento com GPL ou Gas Natural (G20), aliada a uma construcdo robusta,
assegura um desempenho fiavel em qualquer ambiente profissional. Garante uma qualidade de pizza
consistente, satisfazendo os mais elevados padrdes.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica

Dimensdes Externas (LxPxA)

Detalhe

1230x1480x540 mm

Largura da Camara 720 mm
Profundidade da Camara 1080 mm
Altura da Camara 185 mm

Capacidade de Pizzas

Producao Horaria

6 (350 mm) ou 2 (500 mm)

48-54 (350 mm) ou 16-18 (500 mm)

Consumo GPL 1,45 kg/h
Consumo Gas Natural (G20) 1,95 m3/h
Poténcia Térmica 18,5 Qn kW
Poténcia Elétrica 0,15 kW
Tensao 230V

Peso Liquido 219 Kg
Peso Bruto 254 Kg

Perguntas Frequentes

Q: Quais as dimensdes exatas deste fornopizza e 0 espagco necessario para a sua instalacéo?
A: O fornopizza a gas profissional tem dimensdes de 1230x1480x540 mm (largura x profundidade x
altura). A camara de cozedura mede 720 mm de largura, 1080 mm de profundidade e 185 mm de
altura. Recomenda-se prever espago adicional para ventilagédo e acessibilidade na instalacéo.

Q: Quais os requisitos de instalacao para este fornopizza, relativamente a gas e eletricidade?
A: Este forno requer uma ligagdo a gas (GPL com consumo de 1,45 kg/h ou Gés Natural G20 com
consumo de 1,95 m3/h) e uma ligacédo elétrica de 230 V para a poténcia de 0,15 kW. A instalacéo
deve ser realizada por técnicos qualificados, seguindo as normas de seguranca aplicaveis.



Q: Como serealiza alimpeza e manutencao diaria deste fornopizza a gas?

A: A limpeza diaria deve focar-se na remoc¢éo de residuos alimentares da camara de cozedura em
aco inoxidavel e das pedras refratarias ap6s o arrefecimento completo. A porta com vidro
panoramico pode ser limpa com produtos especificos para vidro. Para a manutencao, recomenda-se
a verificacdo periédica das ligacdes de gas e dos componentes elétricos por um profissional.

Q: E possivel sobrepor mddulos deste fornopizza para aumentar a capacidade?

A: Sim, este fornopizza de plataforma simples pode ser sobreposto até dois modulos, permitindo
duplicar a capacidade de producdo de pizzas sem ocupar mais espaco horizontal na cozinha.
Certifiqgue-se de que a instalacao é feita por um profissional qualificado.

Q: Que beneficios as pedras refratarias em Cordierite oferecem para a cozedura de pizzas?

A: As pedras refratarias em Cordierite sdo cruciais para a cozedura de pizzas, uma vez que
garantem uma excelente retencéo e distribuicdo uniforme do calor. Esta caracteristica é fundamental
para produzir uma base de pizza perfeitamente crocante e uma cozedura homogénea, elevando a
qualidade do produto final.



