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Forno Elétrico Combinado 6x 1/1 GN / 40x60, Vap Direto, Mecéanico

Informacoes do Produto

SKU: UD2106.604  Modelo: FORNO ELT VAP DIRETO MECANICO
UDFSE616 6x1/1-40x60

Marca: uDI EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca uDlI



Modelo FORNO ELT VAP DIRETO MECANICO UDFSE616 6x1/1-
40x60

Descricao Resumida

Forno elétrico combinado profissional de 6 tabuleiros GN 1/1 ou 600x400 mm, com

vapor direto e painel eletromecanico. Ideal para cozinhas HORECA.

Descricao Completa

Forno Elétrico Combinado — Principais Vantagens

Este forno elétrico de convecgdo com vapor direto e controlo mecanico oferece preciséo e robustez,
ideal para as cozinhas profissionais mais exigentes. Com capacidade para 6 tabuleiros GN 1/1 ou
600x400 mm, garante uma versatilidade excecional para uma vasta gama de preparacg@es culinarias.

Equipado com dois motores bidirecionais, assegura uma distribuicdo uniforme do calor e do vapor,
resultando em cozeduras homogéneas e de alta qualidade. A sua construcdo duravel e o design
ergonomico da porta, com aberturas de 60°, 90°, 120° e 1809, facilitam o manuseamento e a limpeza
diaria.

A simplicidade de utilizacdo do painel eletromecéanico, aliada a capacidade de sobreposicao, otimiza
0 espaco da sua cozinha, tornando-o numa solucéo eficiente e adaptavel a diferentes volumes de
producao, desde pequenos restaurantes a grandes refeitdrios ou hotéis.

Aplicacdes

Perfeito para restaurantes, hotéis, empresas de catering e pastelarias que procuram um
equipamento fiavel e de alto desempenho. Adequado para cozer, assar, gratinar e regenerar
alimentos, permitindo a preparagdo de pratos completos ou pastelaria fina com consisténcia e

precisao.

A sua capacidade e flexibilidade adaptam-se tanto a estabelecimentos com elevado volume de
producéo como a cozinhas que necessitam de versatilidade sem comprometer a qualidade.

Especificagbes Técnicas

Dimensdes (LPA) 850x1041x850 mm



Capacidade Tabuleiros

Espaco entre Prateleiras

Temperatura

Peso Liquido/Bruto

Motores

Tensao

6 (GN 1/1 ou 600x400 mm)

80 mm

100 - 275 °C

-1108,2 kg

2 bidirecionais

400 V



