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Forno de Pizza a Gas UD2110.144 em Inox - 9 Pizzas @350mm

Informacoes do Produto

SKU: UD2110.144 Modelo: UD2110.144
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 1.93 kg Dimensdes: 1590 x 1480 x 540 cm

Imagens do Produto

|

Especificacoes

Modelo UD2110.144
Marca UDEX
Diametro 31-40 cm
Energia Gas

Instalac&o De Bancada



Descricao Resumida

Forno de pizza a gas em aco inoxidavel com capacidade para 9 pizzas (@350mm).

Controlo eletrénico de temperatura com pedras refratarias Cordierite.

Descricao Completa

Forno Pizza a Gas — Forno a Gas para Pizza — Principais Vantagens

Este equipamento para pizza a gas, com um design funcional e capacidade excecional, é perfeito
para otimizar a confecdo no seu estabelecimento. A camara de cozedura em aco inoxidavel,
combinada com as pedras refratarias em Cordierite, assegura uma distribuicdo térmica uniforme,
resultando em pizzas perfeitamente assadas com uma base estaladica inigualavel.

Dispde de um painel de controlo independente e um sistema eletrénico para regular a temperatura e
a chama, oferecendo assim precisdo e seguranga operacionais. Um termostato de seguranca e a
iluminacdo interna com lampadas de halogéneo permitem um controlo exaustivo do processo de
confecdo, possibilitando ajustes rapidos e eficientes conforme a necessidade.

A parte frontal em aco inoxidavel e a porta com vidro panoramico conferem um aspeto profissional e
moderno, além de permitir monitorizar a cozedura sem abrir o forno, mantendo assim a temperatura
estavel e otimizando o consumo de energia.

AplicacBes Profissionais

Ideal para pizzarias de alto volume, restaurantes, bares e outros estabelecimentos de restauracéo
gue procuram um equipamento fiavel e de elevado desempenho. A sua notavel capacidade de
producéo, entre 72 a 81 pizzas de 350 mm ou 32 a 36 pizzas de 500 mm por hora, torna-o a escolha
perfeita para responder a picos de procura, garantindo agilidade no servico e satisfacéo do cliente. E
possivel sobrepor até dois moédulos deste forno industrial, permitindo expandir a capacidade
produtiva conforme as exigéncias do seu negaocio.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Valor
Dimensdes Externas (LxPxA) 1590x1480x540 mm

Largura da Camara 1080 mm



Caracteristica Valor

Profundidade da Camara 1080 mm

Altura da Camara 185 mm

N° de Pizzas (&350 mm) 9

N° de Pizzas (2500 mm) 4

Producéo (8350 mm) 72-81 pizzas/hora
Producéo (@500 mm) 32-36 pizzas/hora
Consumo GPL 1,93 kg/h
Consumo G20 (Gas Natural) 2,59 m3/h
Poténcia Térmica 24,5 kw

Poténcia Elétrica 0,15 kW

Tenséo 230V

Peso Liquido 271 kg

Peso Bruto 311 kg

Material da Frente Aco inoxidavel
Material da Camara Aco inoxidavel
Pedras Refratarias Cordierite

Tipo de Controlo Eletrénico

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade méaxima deste forno para pizza?
Um equipamento como este tem capacidade para até 9 pizzas de 350 mm de diametro ou 4 pizzas
de 500 mm, adaptando-se a diversas necessidades de producédo e tamanhos.

Este forno pode usar diferentes tipos de gas?
Sim, o forno é compativel tanto com Gas GPL (propano/butano) como com Gas Natural (G20), o que
permite a sua integracao flexivel na sua infraestrutura existente.

E possivel empilhar este forno industrial?
Este forno de plataforma simples foi concebido para ser sobreposto, permitindo a instalacdo de até



dois modulos para aumentar significativamente a capacidade de producéo.

Que tipo de controlo de temperatura este equipamento possui?
Este forno integra um controlo eletrénico de temperatura e de chama, com um interruptor de corte e
um termostato de seguranca, garantindo precisédo e seguranca otimizadas durante o funcionamento.

Quais os beneficios das pedras refratarias em Cordierite?

As pedras refratarias em Cordierite garantem uma distribuicdo de calor superior e uma rapida
recuperacao de temperatura, o que € crucial para uma cozedura homogénea e para produzir pizzas
com bases perfeitamente estaladigas.



