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Forno Convector Elétrico 4x GN 1/1 Profissional 3.1 kW

Informacoes do Produto

SKU: UD2930.044 Modelo: UD2930.044
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 37 kg Dimensdes: 686 x 660 x 580 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD2930.044
Marca UDEX
Energia Elétrico
Instalacéo De Bancada

Poténcia 4-7 kKW



N° de Tabuleiros / GN 4

Descricao Resumida

Forno convector elétrico profissional 4x GN 1/1. Construcdo inox, duplo motor e

ventilacao para cozimento homogéneo. Controlo preciso até 280°C.

Descricao Completa

Forno Convector Elétrico — Forno Profissional Elétrico — Principais Vantagens

Este sistema de cozedura elétrico foi desenvolvido para as cozinhas mais exigentes, garantindo uma
distribuicdo térmica uniforme para resultados excecionais. A sua constru¢cdo em aco inoxidavel
robusto, com acabamento tipo Scotch Brite, assegura durabilidade e uma limpeza simplificada,
caracteristicas cruciais em qualquer ambiente de restauracdo com alto volume de trabalho.

Com um design que inclui duplo motor e ventilagdo dupla, otimiza o fluxo de ar, proporcionando um
cozimento rapido e homogéneo, o que se traduz em poupanca de tempo e energia. A camara
interna, desenhada com angulos arredondados, ndo s6 facilita a circulagdo do ar como também
simplifica a higienizacdo, mantendo os mais elevados padrfes de seguranca alimentar.

Equipado com um temporizador ajustavel até 60 minutos e um termostato que alcanca os 280°C,
este forno oferece um controlo total sobre o processo de confegdo. A iluminacao interna, em conjunto
com a porta em vidro com vidro removivel, permite monitorizar os alimentos sem interrupgdes,
contribuindo para a eficiéncia da sua cozinha.

Aplicac@es Profissionais

Este equipamento é ideal para restaurantes, hotéis, cafetarias, pastelarias e outras operagcfes de
catering que necessitam de um aparelho fiavel e eficiente para cozer, assar e aguecer uma vasta
gama de pratos. A sua capacidade para 4 tabuleiros GN 1/1 torna-o numa escolha estratégica para
estabelecimentos com um volume médio de producdo, otimizando o espago na cozinha sem

comprometer a performance.

Trata-se de uma solucao versatil, capaz de preparar desde carnes e peixes até paes, bolos e
vegetais, garantindo sempre resultados consistentes. A simplicidade de uso e a facilidade de
manutencao fazem dele uma opc¢éao inteligente para cozinhas onde a produtividade e a higiene sao
prioridades absolutas.



Caracteristicas Técnicas

Dimensdes Externas (LxPxA) 686x660x580 mm

Dimensdes da Camara (LxPxA) 560x420x370 mm

Capacidade de Tabuleiros
Distancia entre Tabuleiros
Poténcia Elétrica

Tenséo

Consumo Elétrico Total
Peso Liquido

Peso Bruto

Dimens&es da Embalagem
Material Exterior
Caracteristicas da Camara
Ventilacéo

Puxador

Temporizador

Termostato

lluminacao

Porta

Perguntas Frequentes

4x GN 1/1

84 mm

3,1 kw

230/50 V/Hz

4 A

37 kg

50 kg

725x720x725 mm

Aco Inoxidavel com Acabamento Scotch Brite
Angulos arredondados

Duplo motor e dupla ventilagéo
Tubular em aco inoxidavel

Até 60 minutos

Até 280°C

Interna

Vidro com vidro removivel

Qual é a capacidade de tabuleiros do forno convector?

Este forno possui capacidade para 4 tabuleiros Gastronorm 1/1, com uma distancia de 84 mm entre
eles. Esta configuracdo é perfeita para otimizar a sua producéo em cozinhas profissionais de volume

médio, permitindo a confecdo simultdnea de varios pratos.

A limpeza da camara interna do forno é facil?

Sim, a camara interna foi concebida com angulos arredondados, o que facilita significativamente a
limpeza e a manutencdo. Esta caracteristica € essencial para garantir uma higiene impecavel e

z

cumprir as normas sanitarias vigentes na restauragao.



Que tipo de estabelecimentos beneficiardo mais com este equipamento?

Este forno é particularmente adequado para restaurantes, hotéis e pastelarias que procuram uma
solucdo eficiente e versatil. E ideal para quem necessita de resultados consistentes na confecéo de
uma vasta variedade de alimentos, desde assados a produtos de pastelaria.

E possivel monitorizar os alimentos durante o processo de confec&o?

Sim, o forno esté equipado com iluminacao interna e uma porta em vidro com vidro removivel. Esta
funcionalidade permite observar o estado dos alimentos sem necessidade de abrir a porta,
preservando o calor e otimizando o consumo de energia.

Quais as caracteristicas que garantem um cozimento uniforme neste forno elétrico?

O forno integra um sistema de duplo motor e ventilagdo dupla, que assegura uma distribuicdo
homogénea do calor por toda a camara. Isto resulta num cozimento uniforme dos alimentos, sem
pontos quentes ou frios, crucial para a qualidade dos seus pratos.



