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Forno Combinado Elétrico Programavel 10x GN1/1 ou 600x400

Informacoes do Produto

SKU: UD4001.096
Marca: UDEX
Peso: 104 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD4001.096

N/D

777 x 729 x 1152 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD4001.096
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Q: Quais sédo as dimensfes exatas e 0 espaco necessario
para a instalacéo deste forno combinado elétrico? A: O forno
combinado elétrico tem dimens@es de 777x729x1152 mm
(largura x profundidade x altura). Para a instalacao, é crucial
considerar um espaco adicional para a ventilagdo adequada
e para permitir a abertura total da porta, bem como para as
ligacBes elétricas e de 4gua, garantido a seguranca e
funcionalidade., Q: Quais séo o0s requisitos de instalacdo
elétrica e outros para este forno combinado programavel? A:
Este forno requer uma tenséo de 400 V e uma poténcia total
de 14,5 kW. A instalacao elétrica deve ser realizada por um
profissional qualificado, assegurando que a infraestrutura
elétrica do local suporta esta carga. Além disso, € necessaria
uma entrada de agua para a funcao de vapor e um sistema
de drenagem para os liquidos gerados durante a cozedura e
limpeza. Recomenda-se a verificacdo das normas locais de
seguranca alimentar e elétrica antes da instalacdo., Q: Como
se realiza a manutencéo e limpeza do forno combinado
programdvel? A: O forno dispde de um sistema automatico
de lavagem com 7 programas (opcional), que simplifica a
limpeza diaria. Para a limpeza manual, pode ser utilizado o
chuveiro externo incluido (opcional). Recomenda-se a
utilizacdo de produtos de limpeza especificos para fornos
profissionais e a realizagdo de manutencdes preventivas
regulares, como a verificagdo dos vedantes da porta e a
calibracdo da sonda de temperatura (opcional), para garantir
o bom funcionamento e prolongar a vida Util do
equipamento., Q: Que funcionalidades oferece o painel de
comando eletrénico e os programas de cozedura? A: O
painel de comando eletrénico, com um botéo Scroller,
oferece 95 programas de cozedura automatica pré-definidos
e a capacidade de armazenar até 99 programas
personalizados em sequéncia automatica (até 9 ciclos). Os
modos de cozedura manual incluem Convecgéao (30°C a
260°C), Vapor (30°C a 130°C) e Combinado (30°C a 260°C),
permitindo uma grande versatilidade. O sistema alfanumérico
LED de alta visibilidade (HVS) exibe temperaturas, nivel de
humidade (Clima) e tempo, garantindo um controlo preciso.
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Utilize a porta USB para exportar os 99 programas
personalizados entre unidades, garantindo que a ficha
técnica do prato é executada exatamente da mesma forma
em diferentes pontos de venda., Ajuste a velocidade
reduzida do ventilador para confe¢fes de pastelaria fina ou
desidratacdes, evitando que a for¢ca do ar deforme
preparacdes de gramagem leve., Para maximizar a
longevidade das resisténcias e a precisdo do Sistema Clima,
€ imperativa a instalacdo de um descalcificador de agua de
alto débito na entrada do equipamento.

Chef de Cozinha em Unidades Hoteleiras, Responséavel de
Producédo em Catering de Volume, Gestor de F&B em
Cantinas Institucionais ou Grupos de Restauragao

<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: Conveccgdo(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 /> lluminagdo da cdmara 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: 777x729x1152 mm<br /> Capacidade
Céamara Gn- 10x1/1GN-600x400 mm<br /> Espaco entre as
prateleiras 70 mm<br /> Poténcia: Térmica Nominal N/A
kw/Kcal<br /> Poténcia: Total 14,5 kw<br /> Peso Liquido: -
Bruto: 104/117 kg<br /> Tens&o: 400 v</p> <p>Tenséo: 400
V</p>

VTVS7040BMET,VTVS9040BMET,5062,VT4396



Uso Profissional - Casos de Uso Banqueting e Eventos em Hotéis: Utilizagao da funcéo de
regeneracao programada para finalizar pratos em
simultaneo, garantindo que 100 doses mantenham a
suculéncia e a temperatura de servico ideal sem perda de
peso proteico., Padaria e Pastelaria Industrial: Exploracéo do
suporte para tabuleiros 600x400 mm e do sistema de
ventilacdo de duas velocidades para cozer massas delicadas
e pao artesanal com controlo de humidade exato,
assegurando uma crosta uniforme e miolo aerado., Cozinha
Central e Catering B2B: Implementacéo de ciclos de
cozedura noturna a baixa temperatura utilizando os 99
programas personalizaveis, otimizando o fluxo de trabalho e
reduzindo a carga térmica na cozinha durante o periodo de
ponta.

Uso Profissional - Introducgao Este forno combinado elétrico de 10 niveis representa o
nucleo de produtividade para cozinhas profissionais de alto
débito, fundindo a preciséo do vapor com a poténcia da
conveccéo para garantir uma padronizacao rigorosa. Com a
sua capacidade dual para GN1/1 e 600x400 mm, este
equipamento elimina gargalos operacionais, permitindo que
uma Unica unidade execute funcdes de assado, cozedura a
baixa temperatura e pastelaria fina com eficiéncia energética

de 14,5 kW.
Energia Elétrico
Instalacéo De Chéo
N° de Tabuleiros / GN 10

Descricao Resumida

Forno combinado elétrico programéavel de alta capacidade para 10 tabuleiros GN1/1 ou

600x400 mm, com 95 programas automaticos e 99 personalizaveis. Poténcia 14,5 kW.

Descricao Completa

forno combinado elétrico — Forno Profissional — Principais Vantagens

Este aparelho combinado elétrico programavel representa uma solucdo robusta e inteligente para
cozinhas de alta exigéncia. Integrando convecgdo e vapor, este equipamento possibilita uma
confecao precisa e uniforme para uma vasta diversidade de preparacdes culinarias. As suas funcées
programaveis e controlo automatico de humidade garantem resultados de exceléncia, otimizando o
tempo e os recursos disponiveis na sua equipa.



Equipado com um painel de comando eletrénico de facil utilizacdo e botdo Scroller, a navegacao
entre os 95 programas de confecao pré-definidos é simplificada, agilizando as operacdes diarias. A
capacidade de armazenar até 99 programas personalizados com sequéncias de 9 ciclos oferece uma
flexibilidade sem precedentes, adaptando-se as necessidades especificas de qualquer
estabelecimento. O seu sistema de ventilacdo de duas velocidades e a iluminacdo LED no interior
asseguram uma circulacdo de ar otimizada e visibilidade clara, contribuindo para uma cozedura
uniforme e eficiente, essencial num ambiente de cozinha profissional de ritmo acelerado.

Aplicac@es Profissionais

Este sistema de cozedura é ideal para restaurantes de média e grande dimensdo, unidades
hoteleiras, empresas de catering, cantinas e qualquer cozinha industrial que exija alto desempenho e
versatilidade. E perfeito para cozer, assar, estufar e reaquecer alimentos, gerindo tanto producdes
em grande volume como preparacdes mais delicadas. A sua capacidade para tabuleiros GN1/1 ou
600x400 mm torna-o compativel com a maioria dos sistemas de bandejas utilizados no setor
alimentar.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (L x P x A) 777 X 729 X 1152 mm
Capacidade da Camara 10x GN1/1 ou 10x 600x400 mm

Espaco entre Prateleiras 70 mm

Poténcia Total 14,5 kw

Peso Liquido/Bruto 104 kg / 117 kg

Tensao 400 V

Programas Automaticos 95 (inclui reaquecimento)
Programas

. 99 (até 9 ciclos por programa)
Personalizaveis

Modos de Cozedura Conveccédo (30°C a 260°C); Vapor (30°C a 130°C); Combinada (30°C
Manual a 260°C)
Controlo de Humidade Sistema Clima automético

Display Alfanumérico LED (HVS)



Caracteristica Detalhe

Ventilador 2 velocidades (reduzida, especial, intermitente)
lluminagéo Cémara de cozedura LED

Atualizacao Software Via USB

Sistema de Lavagem 7 programas (opcional)

Chuveiro Manual Com chuveiro externo (opcional)

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade exata e 0o espaco necessario para a instalacdo deste forno combinado
elétrico?

O forno combinado elétrico tem dimensdes de 777x729x1152 mm (largura x profundidade x altura).
Para a instalacdo, é crucial considerar um espaco adicional para a ventilacdo adequada e para
permitir a abertura total da porta, bem como para as ligacdes elétricas e de agua, garantindo a
seguranca e funcionalidade.

Quais sdo os requisitos de instalacdo elétrica e outros para este forno combinado
programével?

Este forno requer uma tensao de 400 V e uma poténcia total de 14,5 kW. A instalagéo elétrica deve
ser realizada por um profissional qualificado, assegurando que a infraestrutura elétrica do local
suporta esta carga. Além disso, € necesséaria uma entrada de agua para a funcdo de vapor e um
sistema de drenagem para os liquidos gerados durante a cozedura e limpeza.

Como se realiza a manutencéo e limpeza do forno combinado programavel?

O forno dispde de um sistema automatico de lavagem com 7 programas (opcional), que simplifica a
limpeza diaria. Para a limpeza manual, pode ser utilizado o chuveiro externo incluido (opcional).
Recomenda-se a utilizacdo de produtos de limpeza especificos para fornos profissionais e a
realizacdo de manutencdes preventivas regulares para garantir o bom funcionamento e prolongar a
vida 0til do equipamento.

Que funcionalidades oferece o painel de comando eletrénico e os programas de cozedura?
O painel de comando eletronico, com um botdo Scroller, oferece 95 programas de cozedura
automatica pré-definidos e a capacidade de armazenar até 99 programas personalizados em
sequéncia automatica (até 9 ciclos). Os modos de cozedura manual incluem Convecgéo (30°C a
260°C), Vapor (30°C a 130°C) e Combinado (30°C a 260°C), permitindo uma grande versatilidade.

O sistema de lavagem e o chuveiro manual vém incluidos com o forno?

Nao, tanto o sistema automatico de lavagem com 7 programas como o chuveiro manual externo sao
opcionais para este modelo de forno combinado elétrico. Estes acessérios podem ser adquiridos
separadamente para complementar e facilitar ainda mais as operacdes de higiene e manutencédo do
equipamento.



