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Forno Combinado a Gas Programavel 5x GN 1/1

Informacoes do Produto

SKU: UD4001.072
Marca: UDEX
Peso: 80 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD4001.072

N/D

777 X729 X 777 cm

Imagens do Produto
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UDEX
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Q: Quais as dimensdes e 0 espago necessario para a
instalacdo deste forno a gas combinado? A: Este forno a gés
combinado tem dimensfes de 777x729x777 mm (largura x
profundidade x altura). E fundamental garantir espaco
adequado para ventilagdo e manutencgéo, especialmente na
parte traseira e lateral, conforme as normas de seguranca
para equipamentos a gas em cozinhas profissionais.
Recomenda-se um espac¢o minimo de 10 cm nas laterais e
na parte traseira para uma instalagéo segura e eficiente., Q:
Quais séo os requisitos de instalagdo elétrica e de gas para
este forno industrial? A: Para o funcionamento elétrico, este
forno requer uma tensao de 230 V e uma poténcia de 0,25
kW. Em relacéo ao géas, a poténcia térmica nominal € de 8,5
kW/7310 kcal/h. E imprescindivel que a instalacdo seja
realizada por técnicos qualificados, cumprindo todas as
normas de seguranca e regulamentos locais para instalacdes
de gés e elétricas em ambientes profissionais., Q: Como é
realizada a manutencao e limpeza de um forno combinado a
gas, e quais os sistemas disponiveis? A: A manutengéo e
limpeza deste forno combinado a gas séo simplificadas. O
forno inclui um sistema automatico de lavagem com 7
programas (opcional), que garante uma higiene eficaz da
camara de cozedura. Adicionalmente, dispde de um chuveiro
manual com chuveiro externo (opcional) para limpeza
localizada. Recomenda-se a limpeza diaria para garantir o
bom funcionamento e prolongar a vida util do equipamento.,
Q: Este forno a gas combinado oferece programas de
cozedura predefinidos e possibilidade de programacao
personalizada? A: Sim, este forno a gas combinado vem com
95 programas de cozedura testados e armazenados em
modo automatico, incluindo fungbes para reaquecimento de
alimentos, o que otimiza a eficiéncia na cozinha. Além disso,
permite a programacéo de até 99 programas personalizados
em sequéncia automatica, com capacidade para até 9 ciclos,
oferecendo grande flexibilidade para diversas receitas e
preparacdes culinarias.
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Uso Profissional - Dicas

Uso Profissional - Perfis

Descricéo Curta Original

Descricéo Original (1/2)
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UD2186.337A

Maximize a eficiéncia térmica utilizando o pré-aquecimento
automatico 15% acima da temperatura de servico para
compensar a perda de calor na abertura da porta., Utilize o
Sistema Clima para selar carnes a alta temperatura no inicio
do ciclo e termine com injecédo de vapor para reduzir a
quebra de peso do produto final., Programe ciclos de limpeza
regulares e verifique o descalcificador de agua para evitar a
acumulacao de calcario nos injetores de vapor e prolongar a
vida util da eletrénica., Atribua receitas especificas aos
botGes de acesso rapido para reduzir erros operacionais por
parte de pessoal menos experiente durante picos de servico.

Chefes de Cozinha e Sous-Chefs de hotelaria, Gestores de
F&B de unidades de restauracgédo coletiva, Proprietarios de
unidades de Take-away e Catering

<p>Painel de comando electrénico com botdo ” Scroller” para
confirmar opgdes.<br /> Com 95 programas de cozedura em
modo auttomético, testados e armazenados, incluindo
programas para reaquecer comida.<br /> Programavel com
capacidade de armazenar 99 programas em sequéncia
automatica (até 9 ciclos).<br /> Cozedura manual com trés
modos: Convecgdo(30°C a 260°C); Vapor (30°C a 130°C),
combinada( 30°C a 260°C).<br /> Sistema (Clima), controle
automatico de humidade na camara de cozedura.<br />
Sistema alfanumérico LED de alta visibilidade HVS, para
exibir temperaturas, Clima, tempo e temperatura ao centro
(sonda opcional).<br /> Pré-aquecimento manual.<br /> 2
Velocidades do ventilador: velocidade reduzida, especial e
intermitente.<br /> lluminacao da camara de cozedura
LED.<br /> Sistema automatico de lavagem com 7
programas (opcional).<br /> Chuveiro manual com chuveiro
externo (opcional).<br /> Atualizacdo de sofwtare disponivel
por USB.</p>

<p>Dimensdes: 777x729x777 mm<br /> Capacidade
Céamara Gn- 5x1/1GN-600x400 mm<br /> Espaco entre as
prateleiras 70 mm<br /> Poténcia: Térmica Nominal 8,5/7310
kw/Kcal<br /> Poténcia: Elétrica Total 0,25 kw<br /> Peso
Liquido: - Bruto: 80/91 kg<br /> Tensao: 230 v</p>
<p>Tensdo: 230 V</p>

SM5140027,HE566008,SM5140028



Uso Profissional - Casos de Uso Restauracao a la carte de médio volume: Utilizacdo do modo
combinado para regeneracéo de mise en place e confe¢céo
simultanea de proteinas, utilizando os 99 programas para
garantir que diferentes turnos de cozinha mantém a mesma
curva de cozedura e suculéncia nas carnes., Pequenas
unidades hoteleiras e Pequeno-Almoco: Exploracdo da
versatilidade dos tabuleiros 600x400 para a cozedura de
padaria e pastelaria fina logo pela manha, alternando
rapidamente para o0 modo vapor para a preparacao de
legumes e guarnicdes para o servigo de almogo., Operacdes
de Catering e Banquetes: Aplicagéo do sistema de
reaquecimento programado para finalizar pratos pré-
confetados, assegurando que grandes volumes de refeicbes
saem a temperatura correta e com a humidade controlada,
evitando o ressecamento comum em estufas convencionais.

Uso Profissional - Introducéo Este forno a gas combinado de 5 niveis representa um ativo
estratégico para cozinhas de alto rendimento, combinando a
eficiéncia térmica do gas com a precisao digital necessaria
para garantir a padronizacéo de processos. A sua
capacidade dual para GN 1/1 e pastelaria 600x400 mm,
aliada ao sistema avancgado de controlo de humidade,
permite que as operacdes escalem a producdo sem
comprometer as propriedades organoléticas dos alimentos,
otimizando simultaneamente os custos energéticos e o
tempo de resposta em servico.

Energia Gas

N° de Tabuleiros / GN 5

Descricao Resumida

Forno combinado a gas programavel para 5 tabuleiros GN 1/1, com 95 programas

automaticos e controlo de humidade para resultados perfeitos.

Descricao Completa

Forno Combinado — Principais Vantagens

Este equipamento de confecdo profissional é a solucdo ideal para cozinhas exigentes que procuram
versatilidade e eficiéncia. Com capacidade para 5 tabuleiros GN 1/1 ou 600x400 mm, este forno
industrial adapta-se perfeitamente a qualquer necessidade, desde a restauracédo de pequena escala
a grandes unidades hoteleiras.

A sua interface intuitiva, com comando eletrénico e botédo "Scroller", facilita 0 acesso a 95 programas
de cocgdo automaticos, incluindo funcdes especificas para regeneracdo, simplificando o trabalho



diario da sua equipa. O utilizador pode ainda armazenar até 99 programas personalizados com 9
ciclos, garantindo a padronizacao de receitas e a consisténcia dos resultados.

Com um avancado controlo automatico de humidade (Sistema Clima) e trés modos de cozedura
manual — convecc¢dao, vapor e combinado — este aparelho oferece preciséo inigualavel na preparacao
de uma vasta gama de pratos. A iluminacdao interior por LED e o sistema alfanumérico HVS permitem
uma monitorizacdo clara do processo, enquanto a sua robustez garante durabilidade e facilidade de
manutencao no longo prazo.

Aplicacdes Profissionais

Concebido para responder as necessidades de restaurantes, hotéis, empresas de catering e
cozinhas industriais, este forno de convecgéo a gas € um investimento estratégico. E perfeito para
assar, cozer a vapor, gratinar e reaquecer, otimizando a producgéo e assegurando sempre a maxima
qualidade culinéria. A sua capacidade de 5 tabuleiros GN 1/1 é ideal para operacdes de médio a
grande volume, oferecendo flexibilidade inigualavel nas mais diversas preparacoes.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Valor

Dimensdes (Largura x Profundidade x Altura) TTTXT29X777 mm
Capacidade da Camara 5x GN 1/1 ou 5x 600x400 mm
Espacgo entre Prateleiras 70 mm

Poténcia Térmica Nominal 8,5 kW / 7310 Kcal

Poténcia Elétrica Total 0,25 kW

Peso Liquido 80 kg

Peso Bruto 91 kg

Tenséo 230V

Perguntas Frequentes

Q: Quais as dimensdes e 0 espaco necessario para a instalacdo deste forno a gas
combinado?

A: Este forno tem dimensdes de 777x729x777 mm (largura x profundidade x altura). E fundamental
garantir espaco adequado para ventilacdo e manutencao, especialmente na parte traseira e lateral,
conforme as normas de seguranca para equipamentos a gas em cozinhas profissionais. Recomenda-
se um espaco minimo de 10 cm nas laterais e na parte traseira para uma instalacdo segura e



eficiente.

Q: Quais séo os requisitos de instalacdo elétrica e de gas para este forno industrial?

A: Para o funcionamento elétrico, este forno requer uma tensao de 230 V e uma poténcia de 0,25
kW. Em relac&o ao gés, a poténcia térmica nominal é de 8,5 kW/7310 kcal/h. E imprescindivel que a
instalacdo seja realizada por técnicos qualificados, cumprindo todas as normas de seguranca e
regulamentos locais para instalacdes de gas e elétricas em ambientes profissionais.

Q: Como é realizada a manutencao e limpeza de um forno combinado a gas, e quais os
sistemas disponiveis?

A: A manutencdo e limpeza deste forno combinado a gas sao simplificadas. O forno inclui um
sistema automatico de lavagem com 7 programas (opcional), que garante uma higiene eficaz da
camara de cozedura. Adicionalmente, dispbe de um chuveiro manual com chuveiro externo
(opcional) para limpeza localizada. Recomenda-se a limpeza diaria para garantir o bom
funcionamento e prolongar a vida Gtil do equipamento.

Q: Este forno a gas combinado oferece programas de cozedura predefinidos e possibilidade
de programacéao personalizada?

A: Sim, este forno a gas combinado vem com 95 programas de cozedura testados e armazenados
em modo automatico, incluindo fungbes para reaquecimento de alimentos, o que otimiza a eficiéncia
na cozinha. Além disso, permite a programacado de até 99 programas personalizados em sequéncia
automatica, com capacidade para até 9 ciclos, oferecendo grande flexibilidade para diversas receitas
e preparacgdes culinarias.

Q: Quais as vantagens do Sistema Clima e dos diferentes modos de coc¢éo?

A: O Sistema Clima permite um controlo automatico da humidade na camara, essencial para manter
a suculéncia dos alimentos e obter texturas perfeitas. Os trés modos de cozedura manual —
conveccdo (30°C a 260°C), vapor (30°C a 130°C) e combinado (30°C a 260°C) — oferecem total
controlo ao chef, permitindo adaptar o método de cozedura a qualquer tipo de produto ou receita.



