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Forno de Pizza Elétrico Digital Duas Camaras 9+9 (350mm)

Informacoes do Produto

SKU: UD2110.760 Modelo: UD2110.760
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 301 kg Dimensdes: 1510 x 1420 x 780 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD2110.760

Marca UDEX

Descricao Resumida



Forno elétrico digital profissional com duas camaras para 9+9 pizas (& 350 mm) ou 4+4

(@ 500 mm). Construgéo em inox com 25.2 kW de poténcia, ideal para restauragao.

Descricao Completa

Forno Elétrico para Pizza — Forno de Pizza — Principais Vantagens

Descubra a exceléncia no fabrico de pizas com este equipamento elétrico de cocc¢édo digital de alto
desempenho. Este forno para piza € ideal para cozinhas profissionais, garantindo uma cozedura
uniforme e rapida, fundamental para otimizar o seu servico.

Com duas camaras de cozedura independentes, este forno digital permite maximizar a producao.
Cada camara oferece capacidade para 9 pizas de 350 mm ou 4 pizas de 500 mm. A sua construcao
robusta em aco inoxidavel e a base em tijolos de cordierite asseguram durabilidade e uma
distribuicdo térmica impecavel, resultando em pizas crocantes e perfeitamente confecionadas.

A tecnologia digital integrada proporciona um controlo preciso da temperatura e do tempo,
otimizando o processo de confecdo. Adicionalmente, o design com sistema de recuperacao de calor
diminui o consumo de energia, posicionando-o como uma solucao eficiente e sustentavel para o seu
negaocio.

AplicacOes Profissionais

Este sistema de coccdo é perfeitamente adequado para pizarrias de grande volume, restaurantes
com uma vasta oferta de pizas, hotéis com servico de restauracdo e espacos de catering que exigem
desempenho e fiabilidade. A sua capacidade de cozedura em simultineo em duas camaras € ideal
para estabelecimentos com picos de procura, garantindo agilidade na preparacdo de pedidos e
satisfacdo do cliente.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensodes
1510x1420x780 mm
Externas

Largura da Camara 1080 mm

Profundidade da
Camara

1080 mm



Caracteristica Detalhe

Altura da Camara 150 mm

Capacidade de
9+9 (@ 350 mm) / 4+4 (& 500 mm)

Pizas

Poténcia 12.6 + 12.6 kW

Peso Liquido 301 kg

Peso Bruto 333 kg

Tenséo 400 V

Material Exterior Frente em acgo inoxidavel

Material Interior Céamara de cozedura em aco inoxidavel

Base Tijolos de Cordierite

Caracteristicas Porta com duplo vidro panoréamico, sistema de recuperacéo de calor,
Adicionais iluminacéo interior halogéneo, termostato de seguranca, ventoinha.

Perguntas Frequentes

Qual é a capacidade maxima de pizas que este forno de coc¢céo pode preparar?
Este equipamento pode preparar até 18 pizas de 350 mm simultaneamente (9 por camara) ou 8
pizas de 500 mm (4 por camara), garantindo uma alta produtividade para o seu estabelecimento.

O forno é adequado para que tipo de neg6cios?

E uma solucéo ideal para pizarrias, restaurantes, hotéis e todos os estabelecimentos de restaurac&o
e hotelaria que necessitem de um equipamento robusto e eficiente para a confecdo de pizas em
grande escala.

Quais os materiais de construcdo do forno que asseguram a sua durabilidade superior?

O forno possui uma frente em aco inoxidavel e camaras de cozedura também em aco inoxidavel,
com bases em tijolos de cordierite, proporcionando maxima durabilidade e eficiente retencdo de
calor.

Este forno elétrico profissional inclui ventoinha para otimizagao da cozedura?

Sim, este modelo de equipamento para piza inclui uma ventoinha, que garante uma distribuicdo
uniforme do calor no interior da camara de cozedura, contribuindo para resultados de coccao
consistentes e de alta qualidade.

Como o sistema de recuperacédo de calor contribui para a eficiéncia energética do forno?
O sistema de recuperacédo de calor minimiza as perdas térmicas, otimizando o consumo de energia e



mantendo a temperatura estavel entre fornadas. Isso resulta numa operacdo mais econoémica e
sustentavel para o seu negocio.



