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Forno Elétrico de Pizzas Profissional para 9 Pizzas @ 35 cm

Informacoes do Produto

SKU: UD2110.706 Modelo: UD2110.706
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 171 kg Dimensdes: 1380 x 1280 x 406 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD2110.706

Marca UDEX

Descricao Resumida



Forno elétrico analégico para 9 pizzas @ 35 cm. Poténcia de 11,7 kW (400V). Frente de

aco inoxidavel e janela panoramica. Ideal para cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Forno Elétrico de Pizzas — Principais Vantagens

Concebido para o ambiente profissional, este equipamento de cozedura para pizzas oferece uma
solucdo robusta e fiavel para restaurantes, pizzarias e estabelecimentos de hotelaria. A sua
capacidade para nove pizzas de 35 cm de di@metro, utilizada de forma eficiente na camara de
cozedura, assegura uma producéo de alta qualidade, mesmo em momentos de maior afluéncia.

A construcdo em aco inoxidavel na frente confere durabilidade acrescida e uma limpeza simplificada,
enquanto a porta com janela panoramica permite monitorizar o processo de confecdo sem
desperdicio térmico. O controlo mecénico de aquecimento, com ajuste de poténcia autbnoma para a
abobada e sola, oferece precisdo térmica essencial para a criagdo de pizzas no ponto ideal. A
iluminacdo interna com lampada de halogéneo e a base de tijolos de Cordierite garantem uma
distribuicdo térmica homogénea, proporcionando uma cozedura ideal e uma crosta deliciosamente
estaladica.

Aplicagcbes Profissionais

Este forno profissional é a escolha perfeita para neg6cios como pizzarias de alta producdo em
centros urbanos, que necessitam de gerir picos de pedidos durante o servico de jantar, permitindo a
cozedura simultanea de 9 unidades de tamanho padréo. O ajuste independente da temperatura da
abobada e da sola permite ao pizzaiolo calibrar o calor conforme a hidratagdo da massa, garantindo
uma base crocante e um topping perfeitamente gratinado.

Unidades de catering e eventos beneficiardo deste forno de convetor, funcionando como uma
estacdo central de producdo rapida devido a sua poténcia de 11,7 kW, ideal para eventos
corporativos ou casamentos. A janela panoramica e a iluminacdo halogénea facilitam o controlo
visual por parte da equipa de cozinha, minimizando a abertura da porta e a consequente perda de

eficiéncia energética.

Restaurantes de hotelaria com servico de buffet encontrardo neste equipamento a solucéo ideal para
a regeneracao rapida de produtos de padaria ou para a producdo continua de pizzas em regime de
buffet. A simplicidade dos comandos analdgicos simplifica 0 manuseamento pela equipa e minimiza
falhas em ambientes de calor intenso e humidade.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica Detalhe

Dimensfes Externas
(LxPxA)

1380 x 1280 x 406 mm

Largura da Camara 1080 mm

Profundidade da

o T, 1080 mm

Altura da Camara 145 mm

N° de Pizzas 9 (@ 350 mm)

Poténcia 11,7 kw

Tenséo 400 V

Peso Liquido 171 kg

Peso Bruto 201 kg

Controlo Analdgico/Mecéanico com termoémetro

Materiais Internos Camara em chapa de aco galvanizado, base em tijolos de Cordierite
Caracteristicas Frente em aco inoxidavel, iluminagcdo da camara com lampada de
Adicionais halogéneo de 12V, aberturas de vapor, termostato de seguranca

Perguntas Frequentes

Qual é a capacidade de pizzas que este forno consegue cozer simultaneamente?

Este forno, concebido para uso profissional, foi projetado para cozer até 9 pizzas de 35 cm de
didmetro em simultaneo, garantindo elevada eficiéncia e rapidez na producdo em ambientes
exigentes.

E possivel controlar a temperatura da parte superior e inferior do forno de forma
independente?

Sim, o forno possui controlos mecanicos de aquecimento que permitem ajustar a poténcia dos dois
grupos de resisténcias (abobada e sola) separadamente, em 33% ou 100%, para uma cozedura
personalizada e ideal, adaptando-se a diferentes tipos de massa e recheio.

Quais sao os materiais de constru¢cdo da camara de cozedura e quais 0s beneficios?

A camara de cozedura interna é feita de chapa de ago galvanizado, e a base é construida com tijolos
de Cordierite. Estes materiais de alta qualidade asseguram durabilidade, excelente desempenho
térmico e uma recuperacdo de temperatura extremamente rapida, essencial para fluxos de trabalho



continuos.

Quais os requisitos de instalagéo elétrica para este forno de pizzas?
Este forno elétrico de pizzas industrial requer uma ligacao trifasica com tensao de 400 V e possui
uma poténcia total de 11,7 kW. Recomenda-se vivamente a instalacdo por um eletricista qualificado

para assegurar o correto funcionamento e a maxima seguranca elétrica do equipamento.

Como otimizar a utilizacdo do forno e garantir alongevidade do equipamento?

Para otimizar o uso e prolongar a vida util do forno, realize sempre um pré-aquecimento progressivo
da pedra de Cordierite, evite choques térmicos e ajuste a poténcia da abdbada (parte superior) para
33% em periodos de menor movimento para poupanga energética, sem perder a prontiddo
operacional. A limpeza regular com produtos adequados para aco inoxidavel e a nao utilizacao de
quimicos agressivos na base de Cordierite sdo cruciais para a manutencdo da durabilidade e
higiene.



