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Acesso rapido

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

na imagem.

Forno de Pizza Elétrico Profissional 4+4 pizzas @250mm

Informacoes do Produto

SKU:

Marca:

Peso:

UD2110.802
UDEX

101 kg

Imagens do Produto

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2110.802

N/D

800 x 660 x 690 cm

Especificacoes

Modelo
Marca
Diametro
Energia

Instalac&o

Extratores De Sumos

UDEX

21-30 cm

Elétrico

De Bancada



Descricao Resumida

Forno de pizza elétrico profissional com capacidade para 8 pizzas (8250mm) e duas

camaras. ldeal para cozinhas de alta demanda.

Descricao Completa

forno de pizza elétrico — Forno de Pizza — Principais Vantagens

Concebido para as exigéncias da restauracao e hotelaria, este equipamento de confecédo destaca-se
pela sua robustez e capacidade. Permite a cozedura simultdnea de até 8 unidades de 250mm,
assegurando uma producao de alta eficiéncia e qualidade para o seu negadcio.

A sua construcdo em aco inoxidavel e a porta com vidro panoramico garantem durabilidade e
facilitam a monitorizagdo constante do processo de confecdo. Os elementos de aquecimento
independentes e o controlo diferenciado de temperatura proporcionam uma distribuicao térmica
otimizada, essencial para obter preparagdes perfeitamente estaladicas.

Aplicacdes Profissionais

Este sistema de cozedura € ideal para pizzarias, restaurantes, hotéis, bares e qualquer
estabelecimento com elevada procura de pizzas. A sua capacidade de 4+4 pizzas permite gerir picos
de atividade com facilidade, garantindo um servico rapido e constante em ambientes de exigéncia.

E perfeito para cozinhas industriais que procuram otimizar o tempo de preparacéo e a qualidade final
do produto. Adicionalmente, adapta-se a diversos conceitos de negdécio, desde estabelecimentos de
take-away a servicos de mesa mais requintados.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (LxPxA) 800x660x690 mm
Largura da Camara 520 mm
Profundidade da Camara 520 mm
Altura da Camara 160 mm

Capacidade de Pizzas 4+4 (3250 mm)



Caracteristica Detalhe

Consumo Horério 4,6 kW/h

Peso Liquido 101 kg

Peso Bruto 117 kg

Poténcia Total 7,6 KW

Tenséo 400 V

Material da Frente Aco inoxidavel

Porta Com vidro panoramico

Céamara de Cozedura Chapa em aluminio

lluminacgéo Lampada de halogéneo de 12 V
Base de Cozedura Tijolos refratarios Cordierite
Controlo de Temperatura Diferenciado, por agulha, com termostato de seguranca

Perguntas Frequentes

Q: Qual a capacidade total deste forno de pizza?

A: Este equipamento tem capacidade para cozer 8 pizzas de 250mm de diametro simultaneamente,
distribuidas em duas camaras de 4 pizzas cada. E uma solucéo eficiente para estabelecimentos de
elevado volume.

Q: E possivel ajustar a temperatura de cada camara de forma independente?

A: Sim, o forno dispde de controlo de temperatura diferenciado para a camara e placa, através de
elementos de aquecimento independentes e um termostato por agulha. Isto permite uma adaptacao
precisa as necessidades especificas de cada confecéo.

Q: Qual o material da base de cozedura e quais os seus beneficios?

A: A base de cozedura é composta por tijolos refratarios de Cordierite. Este material € reconhecido
pela sua capacidade excecional de acumulagédo e distribuicdo homogénea do calor, garantindo
sempre pizzas com uma base estaladica e perfeitamente cozinhada.

Q: Este forno é adequado para um uso profissional intensivo e continuo?

A: Absolutamente. Com uma construcéo robusta integralmente em aco inoxidavel e componentes de
alta qualidade, este forno foi especificamente desenhado para o uso continuo e exigente que
caracteriza as cozinhas profissionais e industriais.

Q: Quais os requisitos de poténcia elétrica para a instalacdo deste equipamento?
A: O forno requer uma ligacao elétrica trifasica de 400 V, com uma poténcia total de 7,6 kW e um



consumo horario de 4,6 kWh. Recomenda-se que a instalacdo seja efetuada por um eletricista
qualificado, garantindo a conformidade com as normas de seguranca em vigor.



