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Forno a Gas Rotativo para Pizza URG85K Reversivel Silicone, 60

Pizzas/h
Informacoes do Produto
SKU: UD2111.567 Modelo: FORNO PIZZA ROTATIVO GAS
URGS85K REV SILICONE
Marca: uDlI EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca uDlI

Modelo FORNO PIZZA ROTATIVO GAS URGB85K REV SILICONE

Descricao Resumida



Forno a gas rotativo para pizza URG85K, ideal para producao intensiva em hotelaria.
Capacidade de 4 pizzas @30mm e producdo até 60 pizzas/hora. Com controlo

eletrénico de temperatura.

Descricao Completa

Forno a Gas para Pizza Rotativo — Principais Vantagens

Este forno profissional foi concebido para otimizar a producdo de pizzas em estabelecimentos
HORECA e hotelaria de alto volume. A sua base de cocgdo rotativa assegura um desempenho
excecionalmente uniforme, garantindo que cada pizza é cozinhada na perfeicdo, eliminando pontos

quentes e frios.

A produtividade ¢é significativamente aumentada, permitindo a confecéo de até 60 pizzas por hora. O
gueimador ecoldgico e o modulador eletronico de poténcia (5-100%) garantem um controlo preciso

da temperatura e uma eficiéncia energética notavel, reduzindo os custos operacionais.

A capacidade de rotagéo reversivel e o ajuste gradual da velocidade conferem flexibilidade total ao
pizzaiolo, adaptando-se a diferentes estilos de coccdo e necessidades. O controlo eletronico da
temperatura, com indicacdo digital, oferece fiabilidade e consisténcia, essenciais em ambientes

profissionais exigentes.

Aplicacbes

Ideal para pizzarias, restaurantes italianos, hotéis com servico de restauracao e espacos de catering
que requerem uma elevada producdo de pizzas com qualidade consistente. A sua robustez e
capacidade de resposta tornam-no perfeito para estabelecimentos com grande afluxo de clientes.

Adequado para a coccao rapida e uniforme de varios tipos de pizza, desde as classicas napolitanas
as mais elaboradas, garantindo sempre uma base estaladica e ingredientes perfeitamente
cozinhados. A sua versatilidade permite responder a picos de procura sem comprometer a qualidade

do produto final.
Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimens&es (LxPxA) 1450x1700x2050 mm



Caracteristica

Capacidade de Pizzas (@30mm)

Producédo Horaria

Consumo GPL

Consumo G20 (Gas Natural)

Peso Liquido

Poténcia

Tensao

Detalhe

4 unidades

60 pizzas/hora

1.7 kg/h (30-31 mbar)

3 m¥h

1250 kg

22 kW

230V



