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Forno de Pizza Elétrico Profissional 8 Pizzas 33cm — 11 kW

Informacoes do Produto

SKU: UD2522.820 Modelo: UD2522.820
Marca: uDI EAN: N/D
Peso: 155 kg Dimensdes: 930 x 840 x 780 cm
Imagens do Produto
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Especificacoes

Modelo UD2522.820

Marca uDlI

Descricao Resumida



Forno de pizzas elétrico profissional com capacidade para 8 unidades de 33 cm (4+4).

Controlo digital de temperatura, aguecimento superior/inferior para cozedura uniforme.

Descricao Completa

forno de pizza elétrico — Forno de Pizzas — Principais Vantagens

Concebido para satisfazer as exigéncias de pizzarias, restaurantes e espacos de restauragdo com
elevada producdo, este forno elétrico confere um desempenho excecional e resultados consistentes.
A sua construcgdo robusta, aliada a uma tecnologia de aquecimento avancada, garante uma cozedura
uniforme, transformando cada pizza numa experiéncia gastronémica de exceléncia.

Dispde de um indicador de temperatura interior digital e controlo ajustavel da saida de calor superior
e inferior, possibilitando uma preciséo inigualavel. Assim, todas as pizzas sao cozidas na perfei¢éo,
com bases crocantes e recheios suculentos, gracas a placa de cozedura em material refratario que
distribui o calor de forma homogénea. A eficiéncia energética e a facilidade de utilizacdo fazem deste
equipamento uma mais-valia para qualquer cozinha profissional, otimizando o fluxo de trabalho e
reduzindo os custos operacionais.

AplicacBes Profissionais

Este sistema de cozedura é ideal para estabelecimentos como pizzarias tradicionais, restaurantes
italianos, hotéis com servico de restauracdo e empresas de catering que necessitam de uma
producéo continua de pizzas de alta qualidade. Com uma capacidade para 8 unidades de 33 cm
(distribuidas em 4+4 camaras), € perfeito para gerir picos de procura, garantindo agilidade e
eficiéncia. A durabilidade e fiabilidade deste equipamento sdo adequadas para ambientes de uso
intensivo, onde a rapidez e a consisténcia sdo cruciais para a satisfacao do cliente.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LxPxA) 930x840x780 mm
Largura da Camara 680 mm
Profundidade da Camara 680 mm
Altura da Camara 150 mm

Capacidade de Pizzas 8 (4+4 de 330 mm de diametro)



Peso Liquido 155 kg

Peso Bruto 165 kg
Poténcia 11 kW
Tenséo 400 V

Perguntas Frequentes

Qual o tipo de energia deste equipamento?
Este equipamento opera a eletricidade, necessitando de uma ligagdo de 400 V com uma poténcia de
11 kW, o que garante um aquecimento eficiente e estavel para a sua cozinha profissional.

Quantas pizzas consigo cozer em simultdneo com este forno?

Com este modelo de forno, é possivel cozer até 8 pizzas de 33 cm de diametro em simultaneo,
gracas as suas duas camaras de cozedura (4+4), otimizando a producdo em periodos de maior
procura.

Quais sao os principais mecanismos para garantir uma cozedura uniforme?

A distribuicdo homogénea do calor é assegurada pela placa de cozedura em material refratario e
pelo controlo ajustavel das resisténcias superior e inferior, complementado por um termostato digital
para maxima precisao.

Este forno é adequado para um ambiente profissional de alta intensidade?

Sim, este forno foi projetado especificamente para utilizagéo profissional em estabelecimentos de
restauracdo e hotelaria, apresentando uma construgcdo robusta e uma poténcia elevada de 11 kW
para suportar a exigéncia de producédo continua.

Quais sao os requisitos de instalacéo elétrica para este modelo?

Este forno exige uma ligacdo elétrica de 400 V com uma poténcia de 11 kW. E fundamental que a
instalacéo seja realizada por um eletricista certificado para assegurar a conformidade com as normas
de seguranca e o funcionamento correto e eficiente do equipamento na sua operacao diéria.



