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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 5x GN 1/1 - Controlo Mecéanico

Informacoes do Produto

SKU: UD4001.068
Marca: uDI
Peso: 80 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD4001.068

N/D

777 X729 X 777 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo
Marca
Energia
Instalacéo

N° de Tabuleiros / GN

UD4001.068

uDl

Gas

De Chéo

5



Descricao Resumida

Forno combinado a géas profissional com 5 niveis GN 1/1 ou 600x400 mm e controlo

mecanico. Para restauragéo, hotelaria e catering.

Descricao Completa

forno combinado a gds — Forno a Gas Profissional — Principais Vantagens

Concebido para as exigéncias da cozinha moderna, este equipamento inovador oferece uma
versatilidade excecional e uma performance térmica superior. Com capacidade para cinco tabuleiros
GN 1/1 ou 600x400 mm, o forno assegura a confecdo otimizada de uma vasta gama de pratos,
desde assados perfeitamente cozinhados a vegetais delicados a vapor, suportando os picos de
producdo mais desafiantes da hotelaria.

Dispde de um painel de comando intuitivo e robusto, que facilita o controlo preciso da temperatura e
do ambiente de cozedura. Os seus trés modos de funcionamento — conveccao, vapor e combinado —
proporcionam a flexibilidade necesséaria para diversas técnicas culinarias. O sistema Autoreverse
garante uma distribuicdo homogénea do calor, resultando em cozinhados uniformes e de elevada
gualidade, essenciais para a satisfacéo do cliente no seu negdcio.

A sua construcao resistente, aliada a iluminacao interna LED para uma monitorizacdo sem abertura
de porta e a porta com vidro duplo termorrefletor, contribuem para a seguranca operacional,
prolongam a vida Gtil do equipamento e promovem a eficiéncia energética, minimizando perdas de
calor e otimizando os custos de exploracao.

Aplicacdes Profissionais

Este aparelho é ideal para restaurantes de média e grande dimensao, unidades hoteleiras, empresas
de catering e cozinhas industriais que procuram um equipamento fiavel e multifuncional. A sua
capacidade e flexibilidade permitem gerir grandes volumes de producéo com distingdo, adaptando-se
a diversos tipos de confe¢do culinaria.

Representa uma solucdo acertada para estabelecimentos que beneficiam da adaptabilidade de
cozinhar a vapor, em modo forno de convecg¢do ou de forma combinada, otimizando o espaco da
cozinha e reduzindo a necessidade de mdltiplos utensilios. E perfeito para a preparacéo de carnes,
peixes, vegetais, pao e pastelaria, garantindo resultados consistentes e de exceléncia.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica Detalhe

Dimensodes
(LxPxA)

TTTXT29X777 mm

Capacidade da
R 5x GN 1/1 ou 600x400 mm
Camara

Espaco entre
) 70 mm
Prateleiras

Poténcia Térmica
) 8,5 kW /7310 Kcal
Nominal

Poténcia Elétrica

0,25 kw
Total

Peso Liquido/Bruto 80 kg / 91 kg

Tenséo 230V
Modos de Conveccdao (50° C a 260°C); Vapor (50°C a 130°C); Combinado (50°C a
Funcionamento 260°C)

e Sistema Autoreverse; Ventilacdo manual da cAmara; lluminagéo interna
Caracteristicas ) ) ] )
Adicionai LED; Porta com vidro duplo temperado termorrefletivo; Sistema de limpeza
icionais _ . _

manual com chuveiro de méo externo (opcional)

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade do forno e o tipo de tabuleiros aceites?
O forno tem capacidade para 5 tabuleiros GN 1/1 ou 5 tabuleiros de 600x400 mm, sendo ideal para
cozinhas profissionais que precisam de versatilidade na preparacéo de diversos pratos.

Quais os modos de cozedura disponiveis neste equipamento?

Este modelo oferece trés modos de funcionamento: conveccdo (50° C a 260°C), vapor (50°C a
130°C) e combinado (50°C a 260°C), permitindo uma vasta gama de aplicacdes culinarias para a sua
ementa.

E este forno adequado para pastelarias ou padarias?

Sim, com a sua capacidade para 5 tabuleiros de 600x400 mm e o modo de conveccédo até 260°C, é
perfeitamente adequado para a cozedura de pées, bolos e outros produtos de pastelaria, garantindo
resultados consistentes.

Quais os requisitos de instalacdo para gas, eletricidade e agua?
Este forno requer uma ligacao de gas natural ou GPL (poténcia térmica nominal de 8,5 kW), uma



ligacdo elétrica de 230V com 0,25 kW de poténcia e uma ligacdo de agua para as funcdes de vapor,
preferencialmente com pré-tratamento. A instalacdo deve ser realizada por técnicos qualificados para

garantir a seguranga no seu estabelecimento.

Como é realizada a limpeza e manutencao diaria do forno?

O forno dispde de um sistema de limpeza manual, com opcdo de chuveiro de méo externo para
facilitar a higienizagcdo da camara de cozedura. Recomenda-se a limpeza interna ap6s cada
utilizacdo, e a manutengéo preventiva regular por técnicos especializados prolongara a vida util do

equipamento.



