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Forno de Pizzas de Tapete a Gas 1260mm - Synthesis 08/50

Informacoes do Produto

SKU: UD2108.110 Modelo: UD2108.110

Marca: UDEX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca UDEX

Modelo UD2108.110

Descricao Resumida



Forno de pizzas de esteira a gas modular com 1260x1750x490 mm, ideal para alta

producdao profissional. Garante cozedura uniforme e economia de energia.

Descricao Completa

Forno de Tapete a Gas — Principais Vantagens

Descubra a eficacia e a elevada produtividade deste forno de correia transportadora a gas (também
conhecido como forno de esteira), uma solucdo robusta e versatil para cozinhas profissionais
exigentes. Concebido para otimizar o tempo de trabalho através do seu sistema automatico de
transporte, este equipamento permite cozinhar uma variedade de produtos, como pizzas, pao e
pastelaria, diretamente no tapete transportador, garantindo resultados consistentes e de alta
gualidade em cada ciclo convetor.

A inovadora tecnologia com tunel de ar ventilado assegura uma distribuicdo uniforme do calor e um
controlo preciso da temperatura até 320 °C, caracteristica essencial para um assado ou cozedura
perfeita. A sustentabilidade energética € uma prioridade, incorporando um sistema que reduz
significativamente os custos operacionais, tornando-o um investimento inteligente para pizzarias,

padarias, pastelarias e cozinhas industriais que procuram um oven eficiente.

A facilidade de uso e a ergonomia séo elementos chave que contribuem para uma gestéo diaria mais
simples, tornando este forno um aliado indispensavel para negécios que procuram autonomia e
versatilidade na producdo de massas. Este forno modular adapta-se a diversas necessidades,
elevando a capacidade de resposta do seu servico de catering.

Aplicacfes Profissionais

Este forno profissional é ideal para pizzarias com alto volume de producdo, restaurantes que
desejam expandir o seu menu com pizzas artesanais, padarias e pastelarias que procuram uma
solucéo eficiente e versatil para assar diversos produtos, ou cozinhas de hotelaria que necessitam de
um equipamento fiavel e de elevado desempenho para atender a grandes eventos e servicos de
refeicdo continuos. O seu design permite cozinhar tanto pizzas como outros produtos de forno e

pastelaria, tornando-o um forno altamente versatil.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 1260x1750x490 mm



Caracteristica Detalhe

Largura da Camara 500 mm
Profundidade da Camara 850 mm

Altura da Camara 100 mm
Temperatura Maxima 320 °C

Consumo GPL 0,52 kg/h (versédo 30-31)
Consumo G20 (Gas Natural) 1,32 md/h

Poténcia Nominal 13,9 Qn/kw
Poténcia Elétrica 0,44 kW

Tenséo 230V

Suporte N&o especificado (S)
Peso Liquido 235 Kg

Peso Bruto 300 Kg

Perguntas Frequentes

Q: Quais as dimensdes exatas e 0 espaco necessario para a instalacao deste forno de tapete a
gas?

A: Este forno de tapete a gas apresenta dimensdes de 1260x1750x490 mm (largura x profundidade x
altura). Para a instalacao, € crucial considerar espaco adicional em redor para ventilacdo adequada,
manutencao e para 0 manuseamento seguro dos produtos, especialmente na entrada e saida do
tapete.

Q: Quais os requisitos de instalacdo para o Forno de Pizzas a Gas Synthesis 08/50?

A: O Forno de Pizzas a Gas Synthesis 08/50 requer uma ligacdo a gas (GPL ou Gas Natural) e uma
ligacdo elétrica de 230 V. E fundamental que a instalacdo seja realizada por técnicos qualificados,
respeitando as normas de seguranca vigentes para instalacdes a gas e elétricas em cozinhas
profissionais.

Q: Como é€ realizada a manutencéo e limpeza do forno para garantir a sua durabilidade e
desempenho?

A: A manutencao e limpeza do forno de tapete a gas sdo simplificadas pelo seu design. A limpeza
diaria das superficies internas e externas, especialmente apds cada uso, € recomendada. As pecas
amoviveis devem ser limpas conforme as instrucdes do fabricante. A manutencéo periddica anual



por um técnico especializado é crucial para verificar as ligacdes de gas e os componentes elétricos,
assegurando o bom funcionamento e a longevidade do equipamento.

Q: Este forno de pizzas a gas inclui alguma garantia ou assisténcia técnica especializada?

A: Sim, o Forno de Pizzas a Gas Synthesis 08/50 inclui uma garantia do fabricante, cujos termos e
condicbes serdo detalhados no momento da compra. Oferecemos também assisténcia técnica
especializada para instalagdo, manutencdo e resolucdo de quaisquer questfes, garantindo um
suporte continuo para o seu negacio.

Q: Qual é atemperatura operacional maxima deste forno e como isso beneficia a cozedura de
diversos produtos?

A: O forno atinge uma temperatura maxima de 320 °C, o que é ideal para a cozedura rapida e
eficiente de pizzas, paes e varios produtos de pastelaria. A alta temperatura, combinada com o
sistema de tunel de ar ventilado, garante que os alimentos sejam cozinhados de forma uniforme e
com o resultado desejado, desde uma crosta crocante a um interior perfeitamente cozido.



