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Acesso rapido

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

na imagem.

Forno de Pizza a Gas Duplo 9+9 Pizzas @300mm

Informacoes do Produto

SKU:

Marca:

Peso:

UD5200.070
uDlI

400 kg

Imagens do Produto

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD5200.070

N/D

1400 x 1250 x 1040 cm

Especificacoes

Modelo
Marca
Diametro
Energia

Instalac&o

UD5200.070

uDl

21-30 cm

Gas

De Chéo



Descricao Resumida

Forno de pizza a gés duplo profissional, capacidade para 18 pizzas de @300mm.

Adaptavel a gas natural/GPL, com ignicao eletrénica e seguranca.

Descricao Completa

forno pizza gds — Forno de Pizza Duplo — Principais Vantagens

Concebido para as exigéncias do setor da restauracdo e hotelaria, este equipamento de confecdo
permite uma producdo de pizzas eficiente e de alta qualidade. Com a sua adaptabilidade para gas
natural ou GPL, oferece uma flexibilidade energética que se integra facilmente na sua cozinha
profissional, otimizando o seu funcionamento e contribuindo para a reducédo de custos operacionais.

Com a capacidade de cozer até 18 pizzas de 300mm de diametro em simultaneo, este aparelho
robusto acelera significativamente o tempo de servico. A igni¢cdo eletronica do queimador e o
indicador digital de temperatura interior asseguram um controlo preciso e maior seguranca,
elementos cruciais em ambientes de producdo constante, resultando em pizzas perfeitamente
cozinhadas com consisténcia notavel.

O sistema de plataforma modular oferece flexibilidade e facilidade de manutencéo, garantindo que o
seu negocio nao sofre interrupcdes inesperadas. A valvula de seguranca magnética adiciona uma
camada extra de protecdo, assegurando a conformidade com as rigorosas normas de seguranca
exigidas na industria.

AplicacOes Profissionais

Este sistema de cozedura de pizzas € ideal para pizzarias de alto volume, restaurantes italianos,
hotéis com servico de restauracdo e espacos de refeicdo rapida que necessitam de uma solucao
fiavel para a confecdo continua de pizzas. A sua capacidade de processar um grande nimero de
pizzas em simultaneo torna-o perfeito para horarios de pico e eventos de grande escala, onde a
rapidez e a qualidade sdo inegociaveis.

O equipamento também se adapta a cozinhas industriais, permitindo a producéo eficiente de pizzas
para servicos de catering ou distribuicdo, mantendo a consisténcia e o sabor auténtico. A sua
adaptabilidade a diversos tipos de gas faz dele uma escolha versatil para variadas configuracées de
instalacoes.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica Detalhe

Dimensbes Externas (LPA) 1400x1250x1040 mm
Dimensdes Interiores (LPA) 915x915x150 mm

Capacidade 9+9 Pizzas (8300mm)

Peso 400 kg

Volume 1.82 m3

Tenséo 230V

Tipo de Gas Adaptéavel a gas natural ou GPL
Ignicéo Eletrénica do queimador
Controlo de Temperatura Indicador digital interior
Seguranca Vélvula de seguranca magnética
Sistema Plataforma modular

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade méxima deste forno de pizza?
Este equipamento tem capacidade para cozer até 18 pizzas de 300mm de diametro (9+9 pizzas) em
simultaneo, maximizando assim a sua producédo em periodos de elevada procura.

E possivel utilizar este equipamento com diferentes tipos de gas?

Sim, o forno foi inteligentemente projetado para ser adaptavel, podendo funcionar eficazmente tanto
com gas natural como com GPL, o que proporciona grande flexibilidade na sua configuracdo e
utilizacdo em diferentes ambientes.

Que funcionalidades de seguranca integram este forno profissional?
O forno inclui uma valvula de seguranca magnética robusta e ignicdo eletrénica, garantindo um
ambiente de trabalho seguro e um funcionamento fiavel para a sua equipa.

Qual a vantagem primordial do sistema de plataforma modular?

O sistema de plataforma modular simplifica significativamente a manutencéo e facilita a eventual
substituicdo de componentes, assegurando uma maior longevidade ao equipamento e minimizando o
tempo de inatividade operacional do seu negécio.

Este forno é adequado para cozinhas industriais ou servigos de catering?

Absolutamente. Devido a sua robustez, alta capacidade e controlo preciso de temperatura, este forno
€ perfeitamente adequado para cozinhas industriais e servicos de catering que necessitem de
produzir grandes volumes de pizzas com consisténcia e qualidade superiores.



