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Forno Convector a Vapor Elétrico 6x2/3 GN, 5,25 kW

Informacoes do Produto

SKU: UD4001.118
Marca: UDEX
Peso: 68 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD4001.118

N/D

510 x 625 x 880 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD4001.118
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Q: Quais sédo as dimensfes e 0 espago necessario para a
instalacdo deste forno? A: Este forno elétrico possui
dimensodes de 510x625x880 mm (largura x profundidade x
altura). Recomenda-se um espaco adicional de seguranca
em todas as laterais para garantir a ventilagdo adequada e
facilitar a manutencdo., Q: Quais sao os requisitos de
instalacdo elétrica para este forno? A: O forno requer uma
tens&o de 400 V e tem uma poténcia total de 5,25 kW. E
fundamental que a instalacao elétrica seja realizada por um
técnico qualificado, respeitando as normas de seguranca e
as especificacdes técnicas do equipamento., Q: Como é feita
a limpeza e manutencéo deste forno? A: O forno dispde de
um sistema de limpeza manual com um chuveiro de méo
externo. Para uma manutengdo adequada, recomenda-se a
limpeza regular da camara e dos componentes internos e
externos, seguindo as instru¢cdes do manual do utilizador
para prolongar a vida Util do equipamento., Q: Este forno
possui sistema Autoreverse? Qual a sua funcdo? A: Sim,
este forno esta equipado com o sistema Autoreverse, que
assegura a inversdo automatica do sentido de rotacéo do
ventilador. Esta funcionalidade garante uma distribuicéo de
calor mais uniforme e eficiente dentro da cAmara, resultando
em cozeduras mais homogéneas dos alimentos., Q: Que
tipos de acessorios séo compativeis com este forno? A: Este
forno é compativel com tabuleiros Gastronorm 2/3.
Recomenda-se a utilizacdo de acessorios especificos para
fornos profissionais, como grelhas e tabuleiros adequados
para altas temperaturas, para otimizar o desempenho e a
durabilidade do equipamento.
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Uso Profissional - Casos de Uso

Utilize sempre o modo combinado para assados de carnes
vermelhas para reduzir a perda de peso do produto final em
até 20% comparado com a conveccao pura., Aproveite a
funcéo de vapor direto a 100°C-130°C para a higienizacao
térmica de utensilios de ago inox ou para a descongelacéo
acelerada e segura de produtos em vacuo., Certifique-se da
instalacdo de um descalcificador de 4gua na entrada do
forno para prevenir a acumulacao de calcério nos injetores
de vapor e prolongar a vida Util das resisténcias., Limpe o
filtro de gorduras regularmente e utilize o chuveiro opcional
no final de cada turno para evitar a carbonizacdo de residuos
gue comprometem o sabor dos alimentos.

Chef de Cozinha em restaurantes 'a la carte' com espaco de
cozinha reduzido, Responsavel de F&B em unidades
hoteleiras para apoio ao pequeno-almogo e room service,
Gestor de operacdes em cafetarias gourmet e padarias
artesanais com fabrico proprio

<p>Painel de comando eletromecéanico com indicadores de
controlo de funcionamento.<br /> 3 Modos de
funcionamento: conveccao (50° C — 260°C); vapor (50°C —
130°C); combinado (50°C — 260°C).<br /> Sistema
Autoreverse (Inversdo automatica do sentido da rotagdo do
ventilador)<br /> Ventilagdo manual da caAmara<br />
lluminagéo interna LED.<br /> Porta com vidro duplo
temperado termorefletivo com cavidade de ar<br /> para
evitar a radicdo de calor para o utilizador e aumentar
eficiéncia.<br /> Sistema de limpeza manual com chuveiro de
mao externo (chuveiro opcional).</p>

<p>Dimensdes: 510x625x880 mm<br /> Capacidade
Cémara Gn's 6x2/3 GN mm<br /> Espaco entre as
prateleiras 60 mm<br /> Poténcia: Total 5,25 kw<br /> Peso
Liquido: - Bruto: Kg 59/68 kg<br /> Tensao: 400 V</p>
<p>Tens&o: 400 V</p>

HRMF6004S,HRFTE7504S,HRFTE7504SCR

Servico de Banquetes e Catering de Médio Porte: Utilizacao
do modo de vapor direto para a cozedura precisa de
legumes e proteinas delicadas, garantindo a preservacao da
cor e nutrientes, seguida pela regeneracéo rapida de pratos
empratados utilizando o0 modo combinado para manter a
humidade ideal., Restauracdo Comercial e Bistrés: Execugéo
de assados de longa duracdo com o sistema Autoreverse,
que garante uma caramelizagdo uniforme da superficie sem
necessidade de intervencdo manual para rodar os tabuleiros,
otimizando o fluxo de trabalho da brigada de cozinha.,
Padaria e Pastelaria de Hotelaria: Confecdo de massas
fermentadas e pastelaria fina tirando partido da ventilagéo
controlada e do vidro duplo termorrefletivo, que mantém a
estabilidade térmica da cAmara necessaria para o
desenvolvimento correto de texturas e volumes.



Uso Profissional - Introducéo Este forno elétrico de conveccéo e vapor direto de 6 niveis
GN 2/3 representa uma solucao de alta densidade produtiva
para cozinhas profissionais com espaco otimizado,
permitindo o controlo rigoroso de ciclos térmicos através do
seu sistema eletromecénico robusto. A integracéo da
tecnologia Autoreverse e a versatilidade do modo combinado
(50°C a 260°C) asseguram uma consisténcia técnica
superior na regeneracgao e confe¢do, reduzindo a quebra de
produto e maximizando a eficiéncia energética em operacdes
de ritmo elevado.

Energia Elétrico
Instalacéo De Chéo
Poténcia Mais de 15 kW
N° de Tabuleiros / GN 6

Descricao Resumida

Forno convector elétrico profissional de 5,25 kW, com vapor e capacidade para 6

tabuleiros GN 2/3, ideal para cozinhas industriais.

Descricao Completa

Este forno elétrico profissional, com capacidade para 6 tabuleiros GN 2/3, é a solucdo robusta e
multifuncional que as cozinhas comerciais e estabelecimentos de restauracdo necessitam. Com a
sua tecnologia avancada, garante um controlo intuitivo para uma diversidade de preparagfes
culinarias, desde assados perfeitos a cozeduras a vapor delicadas.

forno elétrico profissional — Forno a Vapor Profissional — Principais Vantagens

Equipado com painel de comando eletromecanico e indicadores visuais, este aparelho oferece
precisdo e facilidade de operacédo. Os trés modos de funcionamento — conveccao, vapor direto e
combinado — permitem uma adaptacéo flexivel as mais variadas exigéncias gastronomicas. Com a
inclusdo do sistema Autoreverse, a distribuicdo de calor é uniformizada dentro da camara, o que se
traduz em pratos mais homogéneos e saborosos. A funcionalidade de ventilacdo manual garante a
capacidade de efetuar ajustes finos, assegurando resultados de exceléncia em cada preparacao.

A iluminacéo interior em LED e a porta com vidro duplo temperado termorrefletivo ndo s6 melhoram
a visibilidade do processo de confecdo, como também contribuem para a seguranca operacional.
Com este equipamento, ira otimizar os tempos de producdo e reduzir a quebra de produto,
impactando positivamente a rentabilidade do seu negécio. A facilidade de limpeza manual



complementa as caracteristicas de conveniéncia, garantindo uma manutencdo simplificada no dia a
dia da cozinha.

AplicacOes Profissionais

Este sistema de cozedura € ideal para restaurantes, hotéis e cantinas, bem como para pastelarias e
qualquer cozinha industrial que necessite de um equipamento verséatii e de confianca. A sua
capacidade de 6x2/3 GN é perfeita para operacdes de médio volume, possibilitando a preparacéo
simultdnea de diversos pratos com grande exatiddo. Permite assar, cozer, gratinar e cozinhar a
vapor uma vasta gama de alimentos, desde carnes e peixes a vegetais e produtos de padaria. A
polivaléncia deste forno combinado torna-o indispensavel para chefs que procuram aperfeicoar a sua
producao e inovar as ementas, garantindo sempre a maxima qualidade dos alimentos confecionados.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (LxPxA) 510x625x880 mm
Capacidade Camara  6x2/3 GN

Espaco entre
) 60 mm
Prateleiras

Poténcia Total 5,25 kW

Peso Liquido/Bruto 59/68 kg

Tensao 400 V

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

Caracteristicas Sistema Autoreverse, Ventilagdo manual, lluminagéo LED, Porta com
Adicionais vidro duplo termorrefletivo, Sistema de limpeza manual

Perguntas Frequentes

Q: Quais as dimensbdes exatas e 0 espaco requerido para a instalagdo deste forno?

A: Este forno elétrico possui dimensdes de 510x625x880 mm (largura x profundidade x altura).
Recomenda-se um espaco adicional de seguranca em todas as laterais para garantir a ventilagdo
adequada, essencial para o seu bom funcionamento e para facilitar qualquer intervencdo de
manutencao.



Q: Que modos de confecédo estdo disponiveis e qual a sua versatilidade?

A: O forno oferece trés métodos de cozedura: conveccao (50° C a 260°C), vapor (50°C a 130°C) e
combinado (50°C a 260°C). Esta amplitude térmica e de op¢des permite uma enorme variedade de
técnicas culinarias, desde assados a vapor, garantindo resultados consistentes e de alta qualidade.

Q: Como funciona o sistema Autoreverse e quais 0s seus beneficios?

A: O sistema Autoreverse integra a inversdo automatica do sentido de rotagdo do ventilador,
assegurando uma distribuicdo de calor notavelmente uniforme em toda a cdmara de cozedura. Esta
funcionalidade é crucial para uma cozedura mais homogénea e eficiente dos alimentos, eliminando
pontos quentes e frios.

Q: Quais sdo os requisitos elétricos para instalar este forno profissional?

A: O forno necessita de uma tensdo de 400 V e consome uma poténcia total de 5,25 kW. E
imprescindivel que um técnico qualificado proceda a instalagéo elétrica, cumprindo as normas de
seguranga em vigor e as especificacdes técnicas do equipamento para evitar problemas.

Q: Qual a capacidade de tabuleiros do forno e para que tipo de recipientes é mais adequado?
A: Este forno foi concebido para acomodar 6 tabuleiros do tipo GN 2/3, sendo ideal para cozinhas
gue ja trabalham ou pretendem trabalhar com o padrao gastronorm. A sua capacidade permite
otimizar o espaco e a eficiéncia na preparacdo de multiplas por¢des.



