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Forno Pizza Elétrico Rotativo com Ecra Tatil, 7 Pizzas

Informacoes do Produto

SKU: UD2110.766  Modelo: FORNO PIZZA ELET" TOUCH
SCREEN" ROTATIVO GT110/1TS

Marca: uDI EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca uDI



Modelo FORNO PIZZA ELET" TOUCH SCREEN" ROTATIVO
GT110/1TS

Descricao Resumida

Forno de pizza elétrico profissional com ecra tatil e base rotativa. Cozedura de até 7

pizzas (8350mm) com controlo de temperatura independente.

Descricao Completa

Forno Pizza Elétrico Rotativo — Principais Vantagens

Criado para as exigéncias da hotelaria e restauracdo moderna, este forno de pizza elétrico eleva a
eficiéncia e a qualidade da confecdo. Com um sistema de rotacdo avancado e controlo de
temperatura diferenciado, cada pizza € cozida de forma uniforme e perfeita, garantindo uma
experiéncia gastrondmica superior aos seus clientes. A interface intuitiva com ecra tatil simplifica a

operacao, otimizando o fluxo de trabalho na sua cozinha profissional.

A construcéo robusta e a tecnologia de ponta asseguram durabilidade e desempenho consistente,
mesmo em ambientes de alta producdo. O controlo preciso da direcdo e velocidade de rotacao,
juntamente com as resisténcias independentes no teto e chao, permite um ajuste fino para diferentes
tipos de massas e coberturas, resultando em pizzas consistentemente crocantes e deliciosas. A
iluminagédo interna dupla facilita a monitorizacéo do processo de cozedura.

Este forno destaca-se pela sua eficiéncia energética e pelas caracteristicas de seguranca, como o
sistema de controlo de emergéncia eletromecanico e a guarnicdo de isolamento térmico na porta,
que contribuem para um ambiente de trabalho mais seguro e econémico. A possibilidade de gerir a
hotte (opcional) e a evacuacdo de vapores regulavel demonstram o seu design pensado para a
maxima adaptabilidade em cozinhas profissionais.

Aplicacdes

Ideal para pizzarias, restaurantes, hotéis e bares com um elevado volume de clientes que procuram
servir pizzas de qualidade superior de forma rapida e consistente. A sua capacidade de cozer até 7
pizzas de @350mm ou 3 pizzas de F500mm simultaneamente torna-o perfeito para estabelecimentos
com grande procura. A facilidade de movimentagéo do forno permite uma reorganizacao flexivel do
espaco, sendo vantajoso em cozinhas com necessidade de adaptacdo regular ou para passagem em

portas mais estreitas.



Especificagcbes Técnicas

Caracteristica
Dimensdes (LxPxA)
Largura da Camara
Profundidade da Camara
Altura da Camara
Capacidade de Pizzas
Poténcia

Peso Liquido-Bruto
Tenséo

Controlo

Base de Cozedura

Detalhe

1366x1438x1697 mm

620,5 mm

1100 mm

180 mm

7 (8350mm) / 3 (500mm)

9,7 kW

517-588 kg

400 V

Ecra Tatil (Touch Screen)

Rotativa em placa de corderita



