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Acesso rapido

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

na imagem.

Forno Combinado Elétrico Vapor 10 Tabuleiros GN1/1

Informacoes do Produto

SKU: UD2129.238
Marca: UDEX
Peso: 205 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

uUD2129.238

N/D

940 x 900 x 1050 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo
Marca
Energia
Instalacéo

N° de Tabuleiros / GN

UD2129.238

UDEX

Elétrico

De Chéo

10



Descricao Resumida

Forno combinado elétrico profissional com vapor, capacidade para 10 tabuleiros GN1/1.
Controlo digital, lavagem automatica e 99 programas. ldeal para cozinhas de

restauracao.

Descricao Completa

Forno Combinado Elétrico — Forno Combinado — Principais Vantagens

Este equipamento representa a solucdo ideal para cozinhas profissionais que procuram eficiéncia e
versatilidade. Com capacidade para 10 tabuleiros Gastronorm 1/1, permite preparar mdultiplas
refeicdes em simulténeo, otimizando o fluxo de trabalho e reduzindo o tempo de confecé@o. A sua
tecnologia avancada garante uma cozedura uniforme e precisa, essencial para manter a qualidade
dos alimentos. A incluséo da fungéo a vapor é crucial para pratos que exigem humidade controlada,
assegurando texturas e sabores ideais.

Equipado com comando eletrénico digital e sistema de lavagem automatico, este forno oferece uma
operacao intuitiva e uma manutencédo simplificada. A possibilidade de selecdo automatica ou manual,
com fungbes assistidas, adapta-se as necessidades especificas de cada prato, proporcionando aos
chefs um controlo total sobre o processo de cozedura. A iluminacgdo interna da camara permite uma
monitorizagdo constante sem a necessidade de abrir a porta, preservando assim a temperatura
interna.

A programacao de até 99 programas e 9 ciclos de cozedura, com um ecré de leitura clara, assegura
a consisténcia e a repeticdo de receitas complexas. A dupla velocidade e o reldgio de regulagcéo do
tempo incrementam a flexibilidade, enquanto o gerador de vapor (boiler) com descarga manual ou
automatica, e controlo de quantidade de vapor e temperatura, permite uma gestao superior da
humidade e do calor. A sonda ao centro incluida e o sistema de auto-diagndstico garantem a
seguranca alimentar e a longevidade do equipamento.

Aplicacdes Profissionais

Este aparelho de cozedura é perfeitamente adequado para uma vasta gama de estabelecimentos do
setor da restauracdo e hotelaria, incluindo restaurantes de alta gastronomia, hotéis, empresas de
catering, cozinhas industriais e refeitérios. A sua capacidade para 10 tabuleiros GN1/1 é ideal para
operacdes de médio a grande volume, onde a consisténcia e a rapidez na produgéo séo cruciais.

Permite cozedura a vapor, combinada ou em convecc¢ao, sendo perfeito para assar, cozer, confitar,
brasear e regenerar pratos delicados ou grandes volumes de alimentos. Desde a preparacdo de



legumes frescos até grandes pecas de carne, este versatil equipamento € uma mais-valia para a sua
cozinha.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 940x900x1050 mm
Capacidade Cémara GN1/1 (640x420x670 mm)
Capacidade Tabuleiros 10 x GN1/1

Espaco entre

Prateleiras 60 mm

Poténcia Total 15,6 kW

Peso 205 kg

Tenséao 400 V

Comando Eletrénico digital com boiler

Sistema de Lavagem Automatico

Programas Até 99, com 9 ciclos de programacéao

Funcionalidades Dupla velocidade, relégio, controlo de vapor, sonda ao centro, auto-
Adicionais diagnéstico, inversor de rotacao

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade do forno em termos de tabuleiros?
Este forno tem capacidade para 10 tabuleiros Gastronorm 1/1, ideal para operacdes de grande
volume em cozinhas profissionais e otimiza¢do do espaco de cozedura.

Possui sistema de limpeza automatico?
Sim, o equipamento integra um sistema de lavagem automatico, facilitando a manutencéo diaria e
garantindo elevados padrdes de higiene na sua cozinha.

E possivel programar ciclos de cozedura?
Sim, permite programar até 99 programas com 9 ciclos de cozedura, assegurando precisao e
consisténcia nas preparacgoes, repetibilidade e padronizacdo das suas receitas.

Quais os requisitos de instalacéo elétrica para este forno?
Este forno exige uma tensédo de 400 V e uma poténcia de 15,6 kW. E fundamental que a sua



instalacdo elétrica suporte estes valores para um funcionamento seguro e eficiente.

Que acessorios estdo incluidos com o forno combinado elétrico?
Este forno inclui uma sonda ao centro, essencial para um controlo preciso da temperatura interna
dos alimentos. Os tabuleiros GN1/1 sao vendidos separadamente, permitindo a escolha conforme as

suas necessidades especificas.



