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Forno Elétrico de Pizzas Tunel 110x65cm

Informacoes do Produto

SKU: UD2108.106 Modelo: 2108.106
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 260 kg Dimensdes: 1400 x 2000 x 550 cm

Imagens do Produto

b o
Marca UDEX
Modelo 2108.106

Descricao Resumida



Forno tanel elétrico modular para pizzarias e pastelarias. Cozedura continua e eficiente.

Otimiza tempo e energia na cozinha profissional.

Descricao Completa

Forno Tunel Elétrico — Produtividade e Versatilidade

Este forno de tunel elétrico foi concebido para otimizar o processo de cozedura em estabelecimentos
de restauracdo, como pizzarias, padarias e pastelarias. Operando em regime de tunel, permite a
confecdo continua de um elevado volume de produtos, garantindo eficiéncia e padronizacao. A sua
concec¢do modular e sistema de transportador tornam-no numa solugdo flexivel para diversas
necessidades culinarias, desde p&o e docaria até pratos de gastronomia mais elaborados. E uma
excelente adi¢do para cozinhas profissionais que procuram aumentar a capacidade de producdo sem
comprometer a qualidade.

Equipado com tecnologia de vanguarda, este equipamento assegura uma distribuicdo de calor
equilibrada e um controlo preciso da temperatura. A funcionalidade de economia de energia
automatica reflete um compromisso com a sustentabilidade e a reducédo de custos operacionais. A
simplicidade de uso é uma caracteristica distintiva, facilitando a gestdo por parte da sua equipa e
otimizando o fluxo de trabalho diario. E a escolha ideal para cozinhas de alta performance.

Aplicacdes Profissionais

Este equipamento é indispensavel em pizzarias e restaurantes com grande volume de producdo,
permitindo a confecéo de pizzas com um padrdo de qualidade consistente. E igualmente adequado
para padarias e pastelarias que necessitam de cozer grandes quantidades de p&o e produtos de
docaria de forma eficiente. Em cozinhas de hotelaria e estabelecimentos de restauracao rapida, a
sua versatilidade para cozinhar diversos alimentos, incluindo diretamente no tapete transportador,
agiliza o servico e a satisfacdo do cliente. A unidade é robusta e duravel, pensada para o uso

intensivo profissional.
Caracteristicas Técnicas
Caracteristica Detalhe

Dimensdes (CxPxA) 1400x2000x550 mm

Largura da Camara 650 mm



Caracteristica Detalhe

Profundidade da Camara 1100 mm
Altura da Camara 100 mm
Temperatura Maxima 320 °C
Suporte Sim
Peso Liquido 260 kg
Peso Bruto 400 kg
Poténcia 18 KW
Tenséo 400 V

Perguntas Frequentes

1. Este forno de tunel é adequado para que tipo de estabelecimentos?
E ideal para pizzarias, padarias, pastelarias e cozinhas de grande producéo na hotelaria, onde a
eficiéncia e a capacidade de cozedura continua sao cruciais para o funcionamento diario.

2. Qual a principal vantagem de um forno com tunel transportador?

A principal vantagem reside ?? otimizacdo do tempo de trabalho e na capacidade de produgdo em
larga escala, permitindo a confecdo automatica de mdltiplos produtos simultaneamente e com
resultados consistentes.

3. E possivel cozinhar diferentes tipos de produtos neste forno?
Sim, a versatilidade do forno permite cozinhar uma variedade de produtos, desde massas de pizza a
paes e docaria, podendo inclusivamente ser cozinhados diretamente no transportador.

4. Como funciona o sistema de economia de energia?

O forno integra um sistema automatico de economia de energia que ajusta o consumo conforme a
carga de trabalho, reduzindo os custos operacionais e contribuindo para uma operacdo mais
sustentavel.

5. A gestao e utilizac&o do forno sdo complexas?
Nao, o equipamento foi desenhado com foco na simplicidade de uso, garantindo uma gestéo facil e
intuitiva para que a sua equipa possa opera-lo sem dificuldades e com maxima eficiéncia.



