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Forno Combinado Elétrico 6x GN 1/1 ¢/ Vapor Direto e Painel Mecanico

Informacoes do Produto

SKU: UD4001.120
Marca: UDEX
Peso: 73 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD4001.120

N/D

510 x 800 x 880 cm
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Q: Quais as dimensdes e 0 espago necessario para a
instalagcdo deste forno combinado elétrico? A: Este forno
combinado elétrico possui as dimensdes de 510x800x880
mm (largura x profundidade x altura). Recomenda-se um
espaco adicional minimo de 10 cm em cada lado e na parte
traseira para ventilagdo adequada e facilidade de
manutencdo. Verifiqgue o manual de instrucdes para 0s
requisitos especificos de instalagéo., Q: Quais séo 0s
requisitos de instalacdo elétrica para este forno industrial? A:
Este forno requer uma tenséo de 400 V e tem uma poténcia
total de 7,75 kW. E fundamental que a instalac&o elétrica
seja realizada por um técnico qualificado, garantindo a
conformidade com as normas de seguranca e as
especificacdes técnicas do equipamento para um
funcionamento seguro e eficiente., Q: Como é efetuada a
limpeza e manutencéo do forno combinado profissional? A:
O forno dispde de um sistema de limpeza manual com um
chuveiro de mao externo, que € opcional. Para a
manutencao diaria, recomenda-se a limpeza regular da
camara e dos componentes internos com produtos
especificos para fornos profissionais, garantindo a higiene e
prolongando a vida Util do equipamento., Q: Quais s&o 0s
modos de funcionamento disponiveis neste forno elétrico
com vapor? A: Este forno profissional oferece 3 modos de
funcionamento distintos: conveccao (temperaturas de 50°C a
260°C), vapor (temperaturas de 50°C a 130°C) e combinado
(temperaturas de 50°C a 260°C). Esta versatilidade permite
uma vasta gama de aplica¢gdes culinérias, desde assados a
cozedura a vapor., Q: Quais sdo as caracteristicas da porta e
da iluminacéo interna deste forno para restauragédo? A: A
porta do forno é construida com vidro duplo temperado
termorrefletivo e possui uma cavidade de ar para minimizar a
radiacao de calor para o utilizador, aumentando a eficiéncia
energética. A iluminag&o interna LED proporciona uma
excelente visibilidade dos alimentos durante o processo de
cozedura, facilitando o controlo visual sem abrir a porta.
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Instale sempre um descalcificador de 4gua para proteger 0s
injetores de vapor direto e prolongar a vida util das
resisténcias elétricas., Aproveite a cavidade de ar do vidro
duplo para monitorizar a cozedura através da iluminacao
LED sem abrir a porta, preservando a estabilidade térmica
da camara., Utilize o modo combinado para panificacéo
profissional, garantindo a injecdo de humidade necessaria
para obter uma crosta estaladica e um miolo alveolado.,
Realize a limpeza manual diariamente com a camara ainda
morna (aprox. 50°C) para facilitar a remog¢éo de gorduras
carbonizadas sem danificar o ago inoxidavel.

Chef de Cozinha em restaurantes de média dimenséo,
Responsavel de Produgdo em unidades de catering e
eventos, Gestor de F&B em hotéis de cidade com servigo de
pequeno-almoco e buffet

<p>Painel de comando eletromecéanico com indicadores de
controlo de funcionamento.<br /> 3 Modos de
funcionamento: conveccgéo (50° C — 260°C); vapor (50°C —
130°C); combinado (50°C — 260°C).<br /> Sistema
Autoreverse (Inversdo automética do sentido da rotagdo do
ventilador)<br /> Ventilagdo manual da camara<br />
lluminac&o 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: 510x800x880 mm<br /> Capacidade
Cémara Gn's 6x 1/1 GN mm<br /> Espaco entre as
prateleiras 60 mm<br /> Poténcia: Total 7,75 kw<br /> Peso
Liquido: - Bruto: Kg 73/82 kg<br /> Tensao: 400 V</p>
<p>Tensao: 400 V</p>

HRMF7504S,HRMF7504E,HRCN9008S,HRCNS9008S

Servico de 'Mise en Place' em Restaurantes de Volume:
Utilizacdo do modo de vapor direto a 100°C para o
branqueamento rapido de vegetais e pré-cozedura de
tubérculos, garantindo a preservacao das propriedades
organoléticas e cores vibrantes antes da finalizacdo no
servico de linha., Regeneracéo de Pratos em Banquetes e
Catering: Aplicacdo do modo combinado (convecgéao +
vapor) para regenerar doses individuais ou tabuleiros
completos de proteina, evitando o ressecamento das fibras e
mantendo a temperatura de seguranca alimentar de forma
rapida e uniforme., Assados de Carne em Cozinhas de
Hotelaria: Exploracéo do sistema Autoreverse para assar
pecas de carne de grandes dimensdes, onde a inverséo da
ventoinha garante que o calor penetre de forma homogénea
em todos os niveis do forno, eliminando a necessidade de
rodar os tabuleiros manualmente.



Uso Profissional - Introducgéo Este forno combinado elétrico de 6 niveis GN 1/1 é um pilar
de produtividade para cozinhas profissionais que exigem
versatilidade num formato compacto. Ao integrar as fungbes
de conveccao, vapor direto e 0 modo combinado num painel
eletromecanico de elevada fiabilidade, este equipamento
permite aos operadores gerir picos de servico com
consisténcia térmica, assegurando a retencdo de humidade
nos alimentos e uma reducao significativa nas perdas de
peso durante a cozedura.

Energia Elétrico
Instalacéo De Chéao
N° de Tabuleiros / GN 6

Descricao Resumida

Forno combinado elétrico 6x GN 1/1 com vapor direto e painel eletromecanico, 3 modos

de cozedura e sistema Autoreverse para resultados perfeitos.

Descricao Completa

Forno Combinado Elétrico — Principais Vantagens

Este versatil forno industrial representa uma solugéo robusta e altamente eficiente, meticulosamente
concebida para satisfazer as exigéncias de cozinhas profissionais e estabelecimentos de
restauracdo. Com a sua capacidade para 6 tabuleiros GN 1/1, permite um elevado volume de
confegdo, otimizando o fluxo de trabalho. Os trés modos de funcionamento distintos — convecgao,
vapor e combinado — proporcionam a flexibilidade necessaria para uma diversidade de preparacdes
culinarias, desde assados perfeitamente dourados a cozinhados a vapor precisos que preservam 0s
nutrientes e os sabores.

O comando eletromecanico, juntamente com os indicadores de controlo intuitivos, garante uma
operacao fiavel e sem complicacfes, um fator crucial em ambientes de ritmo intenso. A tecnologia
"Autoreverse" assegura uma distribuicdo de calor notavelmente uniforme, elevando a qualidade de
qualquer receita e eliminando a necessidade de vigilancia constante do operador. A iluminacéo
interna LED e a porta com vidro duplo temperado termorrefletivo ndo s6 oferecem uma visibilidade
excecional do processo de cozedura, como também contribuem para a poupancga energética e para a
seguranca no local de trabalho.

Aplicac@es Profissionais



Este forno combinado é ideal para uma vasta gama de operacdes no setor da hotelaria e
restauracao, incluindo restaurantes, hotéis de grande envergadura, casas de catering, pastelarias e
padarias com producédo diaria. A sua capacidade para 6 tabuleiros Gastronorm 1/1 é perfeita para
servir um volume de médio a alto de clientes, permitindo confecionar diferentes tipos de alimentos
em simultaneo. E excelente para assar, cozer a vapor, gratinar e regenerar pratos, suportando as
necessidades de ementas diversificadas e garantindo um servi¢co continuo e de elevada qualidade.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (LxPxA) 510x800x880 mm
Capacidade Camara 6x 1/1 GN

Espaco entre
) 60 mm
prateleiras

Poténcia Total 7,75 kW

Peso Liquido/Bruto 73 kg / 82 kg

Tenséo 400 V
Modos de Conveccao (50° C a 260°C); Vapor (50°C a 130°C); Combinado (50°C a
Funcionamento 260°C)

. o Autoreverse (inversdo automatica do sentido de rotagcéo do ventilador) e
Sistema de Ventilacao o ~
ventilagdo manual da camara

lluminacgéo Interna LED
Porta Vidro duplo temperado termorrefletivo com cavidade de ar
Limpeza Manual com chuveiro de méo externo (opcional)

Perguntas Frequentes

Qual a vantagem do sistema Autoreverse neste forno convetor?

O sistema Autoreverse garante uma distribuicdo de calor muito mais uniforme dentro da camara de
coccdao. Isso resulta numa cozedura mais homogénea e perfeita dos alimentos, independentemente
da sua posicédo no interior do equipamento.

E possivel cozinhar a vapor e em convecgdo ao mesmo tempo?
Sim, este forno profissional possui um modo de funcionamento combinado (50°C a 260°C), que
permite utilizar as fungdes de conveccdo e vapor em simultaneo. E uma funcionalidade ideal para



reter a humidade dos alimentos, enquanto se atinge o ponto de cozedura desejado, crucial para
diversas receitas.

Quais sao os requisitos de instalacao elétrica para este forno industrial?

Este forno elétrico requer uma tens&o de 400 V e tem uma poténcia total de 7,75 kW. E fundamental
gue a instalacao elétrica seja realizada por um técnico qualificado, garantindo a conformidade com
as normas de seguranca e as especificagdes técnicas obrigatorias para um funcionamento seguro e
eficiente.

Como é efetuada a limpeza e manutencao deste poderoso forno?

O forno disp6e de um sistema de limpeza manual, com preparacdo para um chuveiro de mao externo
opcional. Para a manutencao diaria, recomenda-se a limpeza regular da camara e dos componentes
internos com produtos especificos para fornos profissionais, garantindo a higiene e prolongando a
vida 0til do equipamento.

Onde é mais indicado o uso deste tipo de forno combinado?

Este equipamento é especialmente recomendado para cozinhas profissionais de restaurantes, hotéis
e servigos de catering que necessitem de um forno versatil. E capaz de otimizar a cocgdo de uma
vasta gama de pratos com precisdo e eficiéncia, ideal para manter a qualidade superior em todos os
Servicos.



