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Acesso rapido

O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Forno Combinado a Gas 10x GN 1/1 ou 40x60, Painel Eletromecanico

Informacoes do Produto

SKU: UD2106.612
Marca: UDEX
Peso: 158 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2106.612

N/D

850 x 1041 x 1231 cm
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Especificacoes

Marca

UDEX
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UD2106.612

Q: Quais as dimensdes exatas e 0 espago necessario para a
instalacao deste forno combinado a gas? A: Este forno
combinado a gas tem dimensdes de 850x1041x1231 mm
(largura x profundidade x altura). Para uma instalacéo e
manutencdo adequadas, recomendamos um espaco livre
minimo de 10 cm nas laterais e na traseira, e 30 cm na parte
superior, para garantir uma ventilacéo eficaz e acesso aos
componentes., Q: Quais sdo 0s requisitos de instalacdo para
este forno combinado a gas (gas, eletricidade, agua)? A:
Para o funcionamento a gas, este forno requer uma ligacéo a
gas natural ou propano, conforme as especificagcdes técnicas
(verifigue a presséo de gas adequada no manual do
equipamento). A alimentac&o elétrica € de 230 V. E também
necessaria uma ligacéo a rede de agua, com presséo entre 2
a 4 bar, e um ponto de drenagem para o sistema de vapor.
Recomenda-se a instalagdo por um técnico certificado., Q:
Como se realiza a manutencéo e limpeza deste forno
combinado? E facil de limpar? A: A limpeza diéaria é simples,
com o interior em acgo inoxidavel que facilita a remocéo de
residuos. Recomenda-se a utilizacdo de produtos de limpeza
especificos para fornos profissionais e a descalcificacdo
regular do gerador de vapor. Para a manutencgédo preventiva,
aconselha-se uma revisdo anual por um técnico qualificado
para verificar os componentes elétricos e o sistema de gés.,
Q: Este forno combinado a gas inclui algum acessorio ou
tabuleiro na compra? A: Este modelo n&o inclui tabuleiros no
equipamento base. Os tabuleiros GN 1/1 ou 40x60 cm s&o
vendidos separadamente. Para uma experiéncia completa,
poderé adquirir kits de limpeza e suportes especificos para
este modelo, compativeis com as normas de seguranca e
higiene alimentar., Q: Qual é a capacidade maxima de
tabuleiros para este forno e qual o espagamento entre as
prateleiras? A: Este forno tem capacidade para 10 tabuleiros
gastronorm (GN) 1/1 ou 10 tabuleiros de 40x60 cm. O
espacamento entre as prateleiras é de 80 mm, permitindo
uma circulacédo de ar e vapor otimizada para uma cozedura
uniforme.
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Forno Gas Vapor Direto Mec Udfsg1016 10x1/1-40x60 Forno
a gas com vapor direto Udfsg1016, 10 tabuleiros, em aco
inoxidavel para pastelaria e padaria profissional.

Marca: UDI

Forno Gas Vapor Direto Mec Udfsg1016 10x1/1-40x60
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FORNOS > Convertores Mistos > Gas
FORNOS > Convertores Mistos, FORNOS
UD2186.337A,HE232187,HE232194

Calibre a funcdo de vapor direto de acordo com a dureza da
agua local para evitar acumulagéo de calcéario nos injetores e
garantir a longevidade dos motores., Utilize a sobreposi¢cao
de equipamentos (stacking) para duplicar a capacidade
produtiva por metro quadrado, separando ciclos de proteinas
e padaria., Aproveite a inércia térmica do gas e a
bidirecionalidade dos motores para reduzir os tempos de pré-
aguecimento entre cargas consecutivas., Realize a limpeza
manual diaria da camara de cozedura para evitar a
carbonizacdo de gorduras, o que preserva a eficiéncia dos
sensores de temperatura.

Chefes de Cozinha de Restaurantes de Médio/Grande Porte,
Diretores de F&B de Unidades Hoteleiras, Gestores de
Unidades de Catering e Cantinas Industriais

<p>Forno a gas combinado 10 GN1/1 ou tabuleiros 600 x
400 mm com painel eletromecanico e possibilidade de
sobreposicdo. Qualidade em um forno simples e de alto
desempenho.</p>

<p>Dimensdes: 850x1041x1231 mm<br /> Capacidade
tabuleiros 10 nr<br /> Espacgo entre prateleiras 80 mm<br />
Temperatura 100 - 260 °C<br /> Peso Liquido: - Bruto: 158
kg<br /> Motor 3 bidirecional nr 3</p> <p>Tenséao: 230 V</p>

SM5140027,HE232187,HE232194,HE566053

Banquetes e Eventos em Hotéis: Utilizacdo da capacidade
de 10 niveis para regeneragédo de pratos em simultaneo ou
cozedura a vapor de guarni¢gfes delicadas, garantindo que
grandes volumes de servico mantenham a humidade e a
temperatura de servigo ideais., Padarias e Pastelarias de
Grande Volume: Aproveitamento da compatibilidade com
tabuleiros 40x60 para a cozedura uniforme de péo e
pastelaria fina, utilizando os trés motores bidirecionais para
uma distribuicdo de calor homogénea em toda a camara.,
Restauracéo Tradicional e Churrasqueiras: Execucao de
assados lentos com controlo de humidade para maximizar o
rendimento do produto (menos perda de peso) e finalizagédo
rapida com convecc¢éo para obter selagens perfeitas e
texturas estaladicas.



Uso Profissional - Introducéo Este forno combinado a gas representa uma solugéo de alta
performance para cozinhas profissionais que exigem
versatilidade térmica e produtividade em escala. Ao integrar
a rapidez de resposta do gas com a preciséo do vapor direto
e um painel eletromecanico de elevada fiabilidade, o
equipamento garante a consisténcia em processos de
cozedura simultanea de grandes volumes, otimizando o fluxo
operacional e reduzindo os custos energéticos em ambientes
de produgdo intensiva.

Energia Gas
Instalacéo De Chéao
N° de Tabuleiros / GN 10

Descricao Resumida

Forno combinado a géas profissional com capacidade para 10 tabuleiros GN 1/1 ou
40x60 cm. Painel eletromecanico, vapor direto e temperatura até 260 °C. Ideal para

restaurantes e cozinha industrial.

Descricao Completa

Forno Combinado a Gas — Principais Vantagens

Amplie as capacidades da sua cozinha profissional com este versatil forno combinado, projetado
para elevado desempenho e eficiéncia energética. Este equipamento a gas permite uma variedade
de métodos de confecdo, desde assados e grelhados até cozedura a vapor e ciclos mistos,
assegurando resultados superiores de forma consistente. A operacdo a gas distingue-se pelo
aquecimento rapido e controlo preciso da temperatura, ideal para cozinhas movimentadas que
procuram otimizar o consumo de energia e manter a qualidade dos pratos.

Integrando um intuitivo painel eletromecéanico, a gestdo das funcdes e a programacéo dos ciclos de
confecdo tornam-se tarefas simplificadas. Com espaco para 10 tabuleiros Gastronorm GN 1/1 ou
tabuleiros de 40x60 cm, este forno combinador oferece uma flexibilidade e capacidade de producédo
excelentes, permitindo a preparacao simultanea de grandes volumes de alimentos. A sua construcéo
robusta e design industrial garantem uma durabilidade excecional e manutengdo facilitada,
representando um investimento estratégico para o seu negacio.

Aplicacdes Profissionais



Este forno a gas combinado é a solucédo ideal para uma multiplicidade de estabelecimentos, incluindo
restaurantes de médio e grande porte, hotéis, empresas de catering, cantinas e padarias. A sua
polivaléncia permite a cozedura simultdnea de diferentes pratos, otimizando tempo e recursos na
cozinha. E perfeito para operagbes que demandam alta performance e homogeneidade nos
resultados de confecdo, contribuindo para a reputacao e eficiéncia do seu servigo.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LxPxA) 850 x 1041 x 1231 mm

Capacidade 10 tabuleiros GN 1/1 ou 40 x 60 cm
Espaco entre prateleiras 80 mm

Temperatura 100 - 260 °C

Peso Bruto 158 kg

Motor 3 motores bidirecionais

Tenséo 230V

Tipo de Gas Gas (detalhe especifico nao fornecido)
Comando Eletromecénico

Perguntas Frequentes

Q: Quais as dimensfGes exatas e 0 espago necessario para a instalagdo deste forno
combinado a gas?

A: Este forno combinado a gas tem dimensdes de 850x1041x1231 mm (largura x profundidade x
altura). Para uma instalacao e manutencdo adequadas, recomendamos um espaco livre minimo de
10 cm nas laterais e na traseira, e 30 cm na parte superior, para garantir uma ventilagéo eficaz e

acesso aos componentes.

Q: Quais séao os requisitos de instalacéo para este forno combinado a gas (gas, eletricidade,
agua)?

A: Para o funcionamento a gas, este forno requer uma ligacédo a gas natural ou propano, conforme as
especificacdes técnicas. A alimentacao elétrica € de 230 V. E também necesséaria uma ligagéo a rede
de agua, com pressao entre 2 a 4 bar, e um ponto de drenagem para o sistema de vapor.
Recomenda-se a instalagao por um técnico certificado.

Q: Como se realiza a manutencéo e limpeza deste forno combinado? E facil de limpar?

A: A limpeza diaria é otimizada pelo interior em acgo inoxidavel, facilitando a remocéo de residuos.
Recomenda-se a utilizacdo de produtos de limpeza especificos para fornos profissionais e a
descalcificacdo regular do gerador de vapor, garantindo a longevidade e a eficiéncia do



equipamento.

Q: Este forno combinado a gés inclui algum acessoério ou tabuleiro na compra?

A: Este modelo néo inclui tabuleiros no equipamento base. Os tabuleiros Gastronorm GN 1/1 ou de
40x60 cm sdo vendidos separadamente. Para uma experiéncia completa, podera adquirir kits de
limpeza e suportes especificos, compativeis com os padrées de seguranca e higiene alimentar.

Q: Qual é a capacidade méaxima de tabuleiros para este forno e qual o espacamento entre as
prateleiras?

A: Este forno profissional tem capacidade para 10 tabuleiros Gastronorm (GN) 1/1 ou 10 tabuleiros
de 40x60 cm. O espagamento entre as prateleiras € de 80 mm, permitindo uma circulagao de ar e
vapor otimizada para uma cozedura uniforme em todos os niveis.



