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Acesso rapido

O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Forno Elétrico Profissional 6+6 Pizzas 35cm 15,6kW

Informacoes do Produto

SKU:

Marca:

Peso:

UD2110.710

UDEX

231 kg

Imagens do Produto

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2110.710

N/D

1020 x 1280 x 732 cm

Especificacoes

Modelo
Marca
Energia
Instalacéo

Poténcia

UD2110.710

UDEX

Elétrico

De Bancada

Mais de 15 kW



Descricao Resumida

Forno elétrico duplo para 12 pizzas (35cm), com controlos analdgicos, base Ceramica

de Cordierite e 15,6kW. Construgcdo em inox para uso profissional.

Descricao Completa

forno pizza elétrico — Forno de Pizzas — Principais Vantagens

Este equipamento para pizzaria foi meticulosamente projetado para atender as exigéncias de rigor e
intensidade em ambientes profissionais. Com capacidade para confecionar 6+6 pizzas de 35 cm,
proporciona um desempenho de exceléncia, ideal para bares, restaurantes e estabelecimentos de
restauracdo com alto volume de produgdo. A sua construcao robusta em acgo inoxidavel assegura
uma durabilidade notavel e manutencdo simplificada, caracteristicas essenciais para a operagéo
quotidiana de qualquer cozinha profissional.

A precisdo no controlo da cozedura eleva significativamente a qualidade das suas pizas. Dotado de
comandos mecanicos intuitivos, permite o ajuste independente da poténcia dos resistores da
abobada e da sola (com opc¢bes de 33% ou 100%), garantindo uma distribuicdo de calor otimizada. O
resultado sdo massas estaladicas e coberturas perfeitamente confecionadas. Um termémetro com
agulha integrado oferece acompanhamento constante da temperatura interna, fulcral para a
consisténcia dos resultados.

A eficiéncia energética e a seguranca operacional sao pilares inegaveis deste aparelho de pdo. Com
uma poténcia instalada de 15,6 kW, possibilita um aquecimento rapido e altamente eficaz. A
presenca de um termostato de seguranca e a iluminacdo interna da camara com lampada de
halogéneo de 12V solidificam a fiabilidade da utilizacdo, contribuindo para um ambiente de trabalho
seguro e produtivo.

Aplicacbes Profissionais

E a solugéo ideal para cozinhas profissionais de hotéis, restaurantes, pizzarias gourmet, negécios de
take-away e grandes refeitorios que necessitam da cozedura simultdnea de um elevado nimero de
pizas, mantendo sempre um padrdao de qualidade superior. A adaptabilidade deste forninho de
massa permite a confecdo de diversos tipos de pizza, desde as mais finas e crocantes até as de
massa mais espessa, sempre com o controlo ideal sobre cada fornada.

Apresenta-se como um recurso inestimavel para estabelecimentos que enfrentam horarios de pico,
onde a rapidez e a capacidade de producdo sdo cruciais para assegurar a satisfacdo do cliente. A
base em tijolos de Cordierite garante uma cozedura uniforme e célere, otimizando os tempos de



espera e maximizando a eficiéncia do servico.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica

Dimensoées
Externas (LxPxA)

Largura da
Cémara

Profundidade da
Camara

Altura da Camara

Capacidade de
Pizzas

Peso Liquido

Peso Bruto

Poténcia

Tensao

Frente

Porta

Camara de
Cozedura

lluminacgéo

Caracteristicas
Adicionais

Detalhe

1020x1280x732 mm

720 mm

1080 mm

145 mm

6+6 (350 mm)

231 kg

256 kg

15,6 kW

400 V

Aco inoxidavel

Com janela panoramica

Chapa de aco galvanizado

Lampada de halogéneo de 12V

Aberturas de vapor, base em tijolos de Cordierite, controlos mecanicos de
aquecimento com ajuste de poténcia dos resistores (abébada e sola)
separadamente (33%; 100%), termdmetro mecanico com agulha, termostato
de seguranca.

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade maxima de pizas que este forno consegue cozer simultaneamente?

Este forno, com duas camaras independentes, pode cozer um total de 12 pizas de 350 mm ao



mesmo tempo, 6 em cada camara. E ideal para estabelecimentos com grande volume de pedidos.

Como é feito o controlo da temperatura e aguecimento neste equipamento?

O forno dispde de comandos mecéanicos que permitem a regulacdo independente da poténcia dos
resistores da abdbada e da sola (33% ou 100%). Um termometro mecanico com agulha facilita a
monitorizacéo precisa da temperatura.

A limpeza e manutencao periddica deste forno de pizza sdo complexas?

A limpeza deve ser efetuada regularmente apds cada utilizacdo, com os controlos desligados e o
equipamento frio. A camara de cozedura e a base de tijolos de Cordierite podem ser limpas com uma
escova e raspador suaves para remover residuos, enquanto a frente em ago inoxidavel requer
detergentes neutros e um pano macio.

Este forno oferece algum tipo de garantia ou assisténcia técnica pés-venda?

Sim, todos os nossos fornos profissionais estdo cobertos pela garantia do fabricante, conforme a
legislacdo europeia em vigor. Para detalhes sobre termos e condicfes, assisténcia técnica e pecas
de substituicdo, por favor, contacte o nosso servico de apoio ao cliente.

Quais acessorios estéo incluidos ou sdo compativeis com este modelo de forno?

O forno é fornecido pronto a usar. No entanto, pode ser complementado com pas de pizza, escovas
de limpeza especificas para fornos de tijolo, kits de reparacéo de tijolos de Cordierite e bases de
suporte para otimizar o fluxo de trabalho na sua operacao.



