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Forno a Gas para Pizza Simples Aco Inox 4 (350 mm)

Informacoes do Produto

SKU: UD2110.141  Modelo: FORNO A GAS G4-35S INOX SIMPLES

Marca: uDI EAN: N/D

Imagens do Produto
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Marca uDlI
Modelo FORNO A GAS G4-35S INOX SIMPLES

Descricao Resumida



Forno a gas para pizza profissional, com capacidade para 4 pizzas de 350mm.

Construcao em aco inox, controlo eletrénico e porta com vidro panoramico.

Descricao Completa

Forno a Gas para Pizza Simples — Principais Vantagens

Concebido para o exigente setor Horeca, este forno a gas para pizza simples oferece durabilidade e
eficiéncia excecionais. A sua construcdo em aco inoxidavel e a camara de cozedura asseguram uma

longa vida util e facil higienizacao, parametros criticos para ambientes de restauracéo e hotelaria.

A tecnologia integrada permite um controlo eletrénico preciso da temperatura e da chama, garantindo
resultados de cozedura consistentes. A porta com vidro panoramico facilita a monitorizacéo visual,
enquanto a iluminacdo interna com lampadas de halogéneo proporciona visibilidade total do
processo, otimizando o fluxo de trabalho em cozinhas profissionais.

Com capacidade para cozer até 4 pizzas de 350 mm em simultaneo, este equipamento € ideal para
estabelecimentos com volume de producdo moderado. As pedras refratarias em Cordierite, com
colunas de distribuicdo de calor, promovem uma cozedura uniforme e auténtica, elevando a
gualidade das suas pizzas ao proximo nivel.

Aplicacdes

Este forno a gas é perfeitamente adequado para restaurantes, pizzarias, cafés e bares que procuram
otimizar a sua producdo de pizzas com um equipamento fiavel e de alto desempenho. A sua
concec¢do modular permite a sobreposicdo de até dois médulos, adaptando-se as necessidades de
expansao do seu negdécio sem necessidade de grandes remodelacdes.

E uma solucdo eficaz para estabelecimentos que servem pizzas como prato principal ou
complemento, permitindo uma resposta rapida a procura, mesmo em periodos de maior afluéncia.
Ideal para espacos com limitacSes de energia elétrica, utilizando gas GPL ou G20 como fonte
energética principal.

Especificagcbes Tecnicas

Caracteristica Detalhe

Dimens&es Externas (LxPxA) 1230x1120x540 mm



Caracteristica

Largura da Camara

Profundidade da Camara

Altura da Camara

Capacidade de Pizzas (@ 350 mm)

Capacidade de Pizzas (& 500 mm)

Producgédo Média (& 350 mm)

Producédo Média (@ 500 mm)

Consumo GPL

Consumo G20 (Gas Natural)

Poténcia Térmica Nominal

Poténcia Elétrica

Tensao

Peso Liquido

Peso Bruto

Material da Frente

Céamara de Cozedura

Pedras Refratarias

Controlo de Temperatura

Controlo de Chama

Caracteristicas Adicionais

Detalhe

720 mm

720 mm

185 mm

4 unidades

1 unidade

32-36 pizzas/hora

8-9 pizzas/hora

1,18 kg/h

1,58 m3/h

15 kw

0,15 kW

230V

176 kg

204 kg

Aco inoxidavel

Aco inoxidavel

Cordierite com colunas de distribuicdo de calor

Eletronico

Eletrénico com interruptor de corte

Termostato de seguranca, porta com vidro panoramico,
painel de controlo separado, iluminagéo interna,
sobreponivel até dois modulos.



