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Forno de Pizzas a Gas de Tapete Synthesis 06/40V, 400mm

Informacoes do Produto

SKU: UD2108.108 Modelo: UD2108.108
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 0.33 kg Dimensdes: 1030 x 1300 x 440 cm

Imagens do Produto

=
Modelo UD2108.108
Marca UDEX

Descricao Resumida



Forno de tapete a gas modular e eficiente, ideal para cozedura uniforme de pizzas e

pastelaria em cozinhas profissionais. Otimiza o tempo e energia.

Descricao Completa

forno de pizzas de tapete a gas — Forno de Tapete para Pizzas — Principais
Vantagens

Concebido para restaurantes, pizzarias, e cozinhas profissionais, este equipamento modular de
lastro a gas distingue-se pela sua notavel eficiéncia e adaptabilidade. Este forno garante uma
confecao uniforme e otimizacao do tempo, ajustando-se a cozedura de diversos tipos de produtos,
mesmo quando dispostos diretamente no transportador.

A sua tecnologia inovadora de tunel de ar ventilado assegura uma poupanc¢a energética significativa
e produtividade continua, permitindo uma gestdo simplificada e autonoma. A solidez da sua
construgcdo e o design ergonémico contribuem para um ambiente de trabalho mais eficaz e
confortavel.

Aplicacdes Profissionais

Este sistema de cozedura € ideal para estabelecimentos com elevado volume de produg¢é@o, como
restaurantes italianos, pizzarias gourmet, hotéis com servico de restauracdo e padarias que
necessitam de cozer uma vasta variedade de produtos. A sua capacidade de confecionar diferentes
alimentos em série torna-o perfeito para linhas de producéo continuas em cozinhas de grande escala
e operacdes de restauracao rapida.

Representa uma solucao robusta para qualquer negdcio B2B que procure otimizar o seu processo de
cozimento, garantindo resultados consistentes e de exceléncia em cada utilizacdo, desde pizzas a
pastelaria salgada.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Valor
Dimensdes (LxPxA) 1030x1300x440 mm
Largura da Camara 400 mm

Profundidade da Camara 580 mm



Caracteristica Valor

Altura da Camara 95 mm
Temperatura Maxima 320°C
Consumo GPL 0,33 kg/h (30-31)
Consumo G20 (Gas Natural) 0,83 m3h
Poténcia Nominal 9 Qn/kw
Poténcia Elétrica 0,44 kW

Tenséo 230V

Peso Liquido 115 kg

Peso Bruto 160 kg

Perguntas Frequentes

Que tipo de estabelecimentos beneficiam mais deste forno?

Este forno € ideal para pizzarias com alta demanda, bem como padarias, pastelarias e
estabelecimentos de restauragdo ou catering que procuram um equipamento com grande
capacidade e versatilidade para a confecao continua de varios produtos.

Como contribui este forno para a economia de energia?

O forno possui um sistema automatico de economia de energia, aliado a eficiéncia do tunel de ar
ventilado. Esta combinagdo minimiza o consumo de gés e eletricidade, impactando diretamente na
reducado dos custos operacionais do seu negocio.

E possivel cozinhar diferentes tipos de massa ao mesmo tempo?

Sim, a versatilidade deste forno permite a cozedura simultinea de diferentes tipos de produtos,
mesmo que colocados diretamente no transportador. Esta funcionalidade ndo compromete a
gualidade da confecdo de cada um dos alimentos.

Quais as dimensfes e 0 espaco necessario para a instalacéo deste forno de lastro a gas?

O forno apresenta dimensdes de 1030x1300x440 mm (largura x profundidade x altura). Para a sua
instalacdo, é crucial considerar espaco adicional para as ligacdes de gas e elétrica, além da
ventilagdo adequada e acesso facilitado para manutencdo, especialmente na parte posterior e
laterais do equipamento. Aconselha-se um minimo de 10 cm de espaco livre em cada lado e na
traseira para uma correta circulacao do ar e seguranca operacional.



Como se realiza a limpeza e manutencédo deste forno de pizzas profissional?

A limpeza diaria deve focar-se na remocao de residuos alimentares da camara de cozedura e do
tapete transportador, utilizando produtos de limpeza especificos para superficies de contacto com
alimentos. E recomendada a verificacéo periddica dos queimadores e do sistema de ventilagio. Para
manutencdes mais complexas ou intervencdes técnicas, devera ser contactado um servigco de
assisténcia técnica autorizado para garantir a longevidade e o bom funcionamento 6timo do
equipamento.



