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Forno Elétrico de Pizzas Profissional 9+9 (35cm)

Informacoes do Produto

SKU: UD2110.714 Modelo: UD2110.714
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 301 kg Dimensdes: 1380 x 1280 x 732 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD2110.714
Marca UDEX
Energia Elétrico
Instalacéo De Bancada

Descricao Resumida



Forno elétrico de pizzas profissional com capacidade para 9+9 unidades de 35cm.
Controlo de temperatura independente para abobada e base em Cordierite. Ideal para

alta producéo.

Descricao Completa

Forno elétrico pizzas — Forno para Pizzas — Principais Vantagens

Este equipamento para pizas foi cuidadosamente concebido para otimizar a confecéo de pizzas em
ambientes de restauracdo, garantindo uma cozedura uniforme e eficiente. A sua estrutura robusta e
design intuitivo séo requisitos essenciais para cozinhas com elevada procura, onde a fiabilidade e o
desempenho sdo cruciais para o0 sucesso operacional. Com capacidade para 18 unidades
simultaneamente, este equipamento permite uma producdo continua e de qualidade superior. A
frente em aco inoxidavel assegura durabilidade e facilidade de higienizacdo, enquanto a porta com
janela panoramica oferece uma monitorizacdo constante do processo de cozedura. Os comandos
mecanicos de aquecimento, com ajuste separado para a parte superior e a base, permitem um
controlo preciso da temperatura, garantindo pizzas perfeitamente cozidas e estaladicas em cada
utilizacéo. A base em tijolos de Cordierite contribui para uma distribuicdo de calor ideal, resultando
numa crosta sempre impecavel.

AplicacOes Profissionais

Este forno elétrico € uma solugéo perfeita para pizzarias, restaurantes italianos, unidades hoteleiras
com servico de restauragdo e qualquer estabelecimento que necessite de produzir grandes volumes
de pizas com consisténcia e elevado padréo de qualidade. A sua capacidade de 9+9 pizas torna-o
adequado para operacdes de médio a grande porte, inclusivamente em eventos ou servigos de
catering. E o equipamento ideal para confecionar desde pizzas classicas a variedades gourmet,
sempre com resultados de grande exceléncia.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensfes Externas (LxPxA) 1380x1280x732 mm
Largura da Camara 1080 mm

Profundidade da Camara 1080 mm



Caracteristica Detalhe

Altura da Camara 145 mm

Capacidade de Pizzas (didametro 350 mm) 9+9

Consumo por Hora N kw/h

Poténcia 23,4 kKW

Tenséo 400 V

Peso Liquido 301 kg

Peso Bruto 333 kg

Controlos Mecanicos com ajuste de poténcia
Material Exterior Frente em Aco Inoxidavel

Base Tijolos de Cordierite

Perguntas Frequentes

P: Qual a capacidade total deste forno de confecéo de pizzas?

R: Este forno de padaria e pastelaria tem capacidade para cozer até 18 pizzas de 35 cm de diametro
em simultaneo, sendo ideal para estabelecimentos com elevada procura e necessidade de producéo
continua.

P: Como a base em tijolos de Cordierite beneficia a cozedura das pizzas?

R: A base em tijolos de Cordierite assegura uma excelente retengéo e distribuicdo uniforme do calor,
proporcionando uma cozedura excecionalmente estaladica e homogénea a massa da pizza, similar a
de um forno a lenha tradicional.

P: E possivel controlar independentemente a temperatura da parte superior e da base?

R: Sim, o forno estad equipado com controlos mecanicos que permitem ajustar separadamente a
poténcia da abdébada e da sola, oferecendo flexibilidade para alcancar a cozedura perfeita para
diferentes tipos de pizzas.

P: Quais os beneficios da construcdo em ac¢o inoxidavel e da janela panoramica?

R: A frente em aco inoxidavel garante durabilidade, resisténcia e é facil de limpar, enquanto a porta
com janela panoramica e iluminagéo interna permite monitorizar o processo de cozedura sem abrir 0
forno, evitando perdas de calor e mantendo a temperatura constante.

P: Este forno é adequado para que tipo de estabelecimentos profissionais?
R: E perfeitamente adequado para pizzarias de grande volume, restaurantes italianos, hotéis com
servico de restauracdo e operacfes de catering, bem como qualquer negocio de cozedura que



necessite de uma solucao robusta e eficiente para a producéo de pizzas.



