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Forno Combinado Elétrico Programavel 6x 2/3 GN

Informacoes do Produto

SKU: UD4001.122
Marca: UDEX
Peso: 59 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

uUD4001.122

N/D

510 x 625 x 880 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD4001.122
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Q: Quais sédo as dimensfes e 0 espago necessario para a
instalacdo deste forno combinado? A: Este forno combinado
elétrico possui dimensdes de 510x625x880 mm (largura x
profundidade x altura), necessitando de espago adequado
para ventilacdo e portas de acesso. Tenha em conta que
estas sdo as dimensfes exatas do equipamento, e ndo as
folgas minimas recomendadas para instalagdo., Q: Quais
S&0 0s requisitos de energia elétrica para o funcionamento
deste forno? A: O forno requer uma tensao de 400 V e tem
uma poténcia total de 5,25 kW. E fundamental que a
instalacdo elétrica do local seja compativel com estes
requisitos, sendo recomendada a consulta a um eletricista
qualificado para assegurar uma ligacéo segura e eficiente.,
Q: Como é realizada a manutencao e limpeza deste forno
profissional? A: A limpeza do forno é facilitada pelo seu
sistema de lavagem automatico com 7 programas (opcional)
e pelo chuveiro manual incorporado, que pode ser externo
(opcional). Para uma longevidade e desempenho 6timos,
recomenda-se a limpeza regular da camara de cozedura e a
verificacdo dos componentes conforme o manual do
utilizador., Q: Este forno dispde de programas de cozedura
automaticos? A: Sim, este forno vem com 95 programas de
cozedura automética testados e armazenados, incluindo
opgOes para reaquecimento de alimentos. Adicionalmente,
permite ao utilizador programar e armazenar até 99
programas personalizados em sequéncia automatica, com
até 9 ciclos., Q: Quais sdo os modos de cozedura
disponiveis neste equipamento? A: O forno oferece trés
modos de cozedura: Conveccao (temperaturas de 30°C a
260°C), Vapor (temperaturas de 30°C a 130°C) e 0 modo
Combinado (temperaturas de 30°C a 260°C). Possui também
controlo automético de humidade na cAmara de cozedura
através do sistema Clima.
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Utilize a porta USB para exportar os seus 99 programas
personalizados entre unidades da mesma cadeia, garantindo
a uniformidade total do menu em mdltiplos pontos de venda.,
Ajuste a velocidade reduzida do ventilador para pastelaria
técnica ou desidratacdes controladas, evitando a turbuléncia
excessiva que pode comprometer a estrutura de massas
leves., Ative o ciclo de pré-aquecimento rapido antes do
inicio do servigo de pico para reduzir o choque térmico ao
carregar o forno com 6 tabuleiros frios, mantendo a
estabilidade da temperatura interna., Implemente o sistema
de lavagem automatico opcional para reduzir custos de mao-
de-obra e prolongar a vida util das resisténcias e do vedante
da porta através de uma higienizacao quimica precisa.

Chefs de Cozinha em espacos de restauragdo compactos,
Responséaveis de F&B de unidades hoteleiras boutique,
Gestores de operacgfes de catering e eventos profissionais

<p>Painel de comando electrénico com botédo ” Scroller” para
confirmar opg¢Bes.<br /> Com 95 programas de cozedura em
modo auttomatico, 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: Convec¢do(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 /> lluminacdo da cAmara de cozedura
LED.<br /> Sistema automatico de lavagem com 7
programas (opcional).<br /> Chuveiro manual com chuveiro
externo (opcional)<br /> Atualizacao de sofwtare disponivel
por USB.</p>

<p>Dimensodes: 510x625x880 mm<br /> Capacidade
Cémara Gn's 6x 2/3 GN mm<br /> Espaco entre as
prateleiras 60 mm<br /> Poténcia: Total 5,25 kw<br /> Peso
Liquido: - Bruto: Kg 59/68 kg<br /> Tenséo: 400 V</p>
<p>Tensdo: 400 V</p>

HRMF7504S,HRMF7504E,HRCN9008S,HRCNS9008S



Uso Profissional - Casos de Uso Servico a la carte em Bistro ou Gastrobar: Utilizagédo do
modo combinado para regeneracgéo rapida de componentes
pré-preparados (mise en place) e finalizacédo de proteinas,
onde o controlo de humidade via sistema Clima evita o
ressecamento e mantém a suculéncia das carnes e a textura
dos vegetais., Pequeno-almocgo Buffet em Unidades
Hoteleiras: Programacéo de ciclos automaticos para a
cozedura simultdnea de padaria fina e ovos, utilizando as
duas velocidades de ventilagdo para garantir uma
distribuicdo de calor uniforme em todos os 6 niveis sem
danificar produtos delicados., Producéo de Catering e
Eventos: Execuc¢do de cozeduras a vapor a baixa
temperatura (30°C a 130°C) para terrinas ou peixes,
aproveitando a precisdo do sensor de temperatura e a
capacidade de injetar vapor direto para preservar o valor
nutricional e a cor dos alimentos em larga escala.

Uso Profissional - Introducgéo Este forno combinado elétrico de 6 niveis GN 2/3 representa
uma solucéo de alta densidade produtiva para cozinhas
profissionais onde o espago é critico, mas a precisao técnica
€ inegociavel. Ao integrar trés modos de cozedura —
conveccéo, vapor direto e ciclo combinado — num formato
compacto de 510mm de largura, 0 equipamento permite uma
padronizacao rigorosa através de 99 programas sequenciais,
garantindo que a qualidade do servico se mantém constante
independentemente da equipa de turno, otimizando
simultaneamente o consumo energético e os tempos de pré-
aquecimento com os seus 5,25 kW de poténcia.

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

Descricao Resumida

Forno combinado elétrico profissional 6x 2/3 GN, programavel com 99 receitas, controlo
de humidade e 5,25 kW de poténcia. Ideal para cozinhas de restauragéo, hotelaria e

pastelaria.

Descricao Completa

Forno Combinado Elétrico — Principais Vantagens

Concebido para as exigéncias da cozinha contemporanea, este equipamento oferece uma precisao
inigualavel na confecdo. Com a capacidade de programar até 99 receitas em modo automatico,
garante uma homogeneidade excecional em todas as suas criacbes, desde a cozedura por



convecgdo ao vapor direto. A versatilidade deste forno a vapor industrial permite-lhe explorar uma
vasta gama de técnicas culinarias.

Controle precisamente a temperatura e a humidade na camara de cozedura, assegurando resultados
perfeitos para uma diversidade de pratos. A sua interface intuitiva incorpora um botdo Scroller que
simplifica a operacéo diéria. Adicionalmente, as funcionalidades de pré-aquecimento eficiente e as
variadas velocidades do ventilador proporcionam flexibilidade adaptada a qualquer tipo de
preparacdo ou necessidade de volume.

Aplicacdes Profissionais

Este forno € ideal para restaurantes, hotéis e empresas de catering que procuram otimizar os seus
processos. Em estabelecimentos de restauracdo, permite a cozedura rigorosa de carnes, peixes e
vegetais. J& em hotelaria e servigos de catering, beneficia da sua funcionalidade programavel para
preparar refeicbes em grande volume e reaquecer alimentos, mantendo a mais alta qualidade.

E também perfeitamente adequado para pastelarias e padarias que necessitem de controlo exato da
temperatura e vapor. O seu design compacto, com capacidade para 6 tabuleiros GN 2/3, maximiza a
utilizacdo do espaco em cozinhas profissionais, sem comprometer a eficiéncia ou a polivaléncia
culinéria.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LxPxA)

Capacidade

Espaco entre prateleiras

Poténcia Total

Peso (Liquido/Bruto)

Tensao

Programas de Cozedura

Modos de Cozedura Manual

Controlo de Humidade

Ventilador

lluminagao

Conectividade

510x625x880 mm

6x 2/3 GN

60 mm

5,25 kW

59 kg / 68 kg

400 V

95 pré-definidos, 99 programaveis (até 9 ciclos)

Convecgéao (30°C a 260°C), Vapor (30°C a 130°C),
Combinado (30°C a 260°C)

Sistema Clima automatico

2 velocidades (normal, reduzida, especial, intermitente)

Camara de cozedura LED

Atualizacéo de software por USB



Limpeza Sistema de lavagem automatico (opcional)

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade deste forno?

Este forno apresenta capacidade para 6 tabuleiros GN 2/3, sendo uma solugcdo otimizada para
cozinhas profissionais com espaco limitado. A dimensdo compacta é ideal para maximizar a area de
trabalho sem comprometer a producao.

Quais sao os principais modos de cozedura disponiveis?
Dispde de cozedura manual em conveccéo (30°C a 260°C), vapor (30°C a 130°C) e modo combinado
(30°C a 260°C). Conta ainda com 95 programas automaticos e a possibilidade de personalizar 99
programas com até 9 ciclos, oferecendo maxima flexibilidade.

E possivel controlar a humidade na camara de cozedura?

Sim, este forno integra um sistema Clima para a gestdo automatica da humidade na camara de
cozedura. Esta funcionalidade é crucial para alcancar resultados consistentemente excelentes em
diversas preparac@es culinarias, desde assados a cozeduras a vapor.

Quais sao as dimensdes e 0 espaco necessario para a instalacdo deste forno combinado?
Este forno combinado elétrico possui dimensdes de 510x625x880 mm (largura x profundidade x
altura), necessitando de espac¢o adequado para ventilacdo e portas de acesso. Tenha em conta que
estas sdo as dimensbes exatas do equipamento, e ndo as folgas minimas recomendadas para
instalacéo.

Quais sao os requisitos de energia elétrica para o funcionamento deste forno?

O forno requer uma tenséo de 400 V e tem uma poténcia total de 5,25 kW. E fundamental que a
instalacéo elétrica do local seja compativel com estes requisitos, sendo recomendada a consulta a
um eletricista qualificado para assegurar uma ligacdo segura e eficiente.



