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Forno Combinado Elétrico 10 Tabuleiros GN1/1 15.5 kW

Informacoes do Produto

SKU: UD2106.606
Marca: UDEX
Peso: 140.4 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2106.606

N/D

850 x 1041 x 1130 cm
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Especificacoes

Marca UDEX



Modelo

FAQ

Importado em
Focus Keyword
Importado por
WooCommerce ID

Alt Text Imagens

Outros Atributos
Titulo Original
Estado WooCommerce

Estado Optimizacao

UD2106.606

Q: Quais sédo as dimensf8es exatas deste forno elétrico combinado e o
espaco necessario para instalacdo? A: Este forno elétrico combinado
possui dimensdes de 850x1041x1130 mm e tabuleiros de 600x400x20
mm. Recomenda-se um espaco adicional de 10-15 cm em todas as
direcdes (laterais, traseira e superior) para assegurar a ventilacao
adequada e facilitar a manutengéo, garantindo assim o bom
funcionamento e a longevidade do equipamento., Q: Quais sdo os
requisitos de instalacao elétrica para este forno e é necessario ligacao
a 4gua? A: O forno requer uma tenséo de 400 V e tem uma poténcia
total de 15,5 kW. Devera ser feita uma ligacéo elétrica trifasica por um
técnico qualificado, garantindo que o circuito elétrico da cozinha
suporta esta carga. Sim, sendo um forno de vapor direto, é
indispensavel uma ligagao permanente a rede de abastecimento de
agua potéavel, bem como um dreno para escoamento da agua utilizada
e condensacao., Q: Como se realiza a limpeza e manutencéo diaria
deste forno profissional? A: A limpeza diaria deve ser realizada apo6s
cada utilizagao, utilizando produtos de limpeza especificos para fornos
profissionais, evitando abrasivos. Recomenda-se a limpeza do interior,
vedacOes da porta e do sistema de vapor. Para a manutencao, é
aconselhavel verificar periodicamente os filtros e gaskets da porta. A
descalcificacao regular do sistema de vapor é crucial para a sua
eficiéncia e durabilidade, devendo ser efetuada conforme as instru¢fes
do fabricante ou por um profissional., Q: Qual é a garantia oferecida
para este forno e como funciona o suporte técnico? A: A garantia para
este forno elétrico combinado é de 12 meses para pecas e mao de
obra, cobrindo defeitos de fabrico e avarias néo relacionadas com o
uso indevido. Para acionar a garantia ou solicitar suporte técnico, 0s
clientes devem contactar 0 nosso servico de apoio, que encaminhara a
assisténcia técnica especializada com o maior profissionalismo e
celeridade possivel., Q: Que acessorios estdo incluidos com o forno e
quais outros sao compativeis ou recomendados? A: Este forno é
fornecido com 10 suportes para tabuleiros GN1/1 ou 600x400 mm.
Recomendamos a aquisicéo de tabuleiros adicionais, cestos de
cozedura a vapor e produtos de limpeza especificos para prolongar a
vida util e otimizar o desempenho do equipamento. Consulte 0 nosso
catalogo para conhecer a gama completa de acessoérios compativeis,
gue podem ser adquiridos separadamente.
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Forno Elt Vapor Direto Mec Udfse1016 10x1/1-40x60 Forno elétrico de
conveccdo industrial Uni para pastelaria e padaria com 10 tabuleiros
em aco inoxidavel.

Marca: UDI
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Uso Profissional - Dicas

Uso Profissional - Perfis
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Uso Profissional - Casos de
Uso

FORNOS > Convertores Mistos > Eléctricos
FORNOS > Convertores Mistos, FORNOS
MS0165.462.012,MS0165.462.013,MS0165.462.014,MS1.101.781.021

Maximize a eficiéncia energética escalonando a producao para utilizar
a carga total de 10 tabuleiros, aproveitando a inércia térmica do
equipamento entre ciclos., Utilize a fun¢&o de inversdo de marcha dos
motores para garantir um acabamento perfeitamente dourado em
produtos de pastelaria sem necessidade de rodar os tabuleiros
manualmente., Implemente um plano de descalcificacdo rigoroso na
entrada de agua para proteger 0s componentes internos e garantir a
longevidade da resisténcia de 15.5 kW., Aproveite a versatilidade do
suporte duplo para transitar entre menus de almoco (GN1/1) e
producéo de pequeno-almoco (600x400) sem necessidade de kits de
converséo.

Chefs de Cozinha em Hotéis de 4 e 5 estrelas, Gestores de Producao
em Cozinhas Centrais e Catering, Chefes de Pastelaria e Padaria
Industrial

<p>Forno elétrico combinado 10 tabuleiros GN1/1 ou 600 x 400 mm
com painel eletromecénico A essencialidade e tecnologia de um novo
forno projetado para gastronomia, padarias e confeitarias de médio
porte, equipadas com um painel eletromecanico e faixa de temperatura
de 100 a 275 ° C.</p>

<p>Dimensfes: 850x1041x1130 mm<br /> Dimensdes: Tabuleiros
600x400x20 mm<br /> Cones 230 nr<br /> Espaco entre Prateleiras 80
mm<br /> Temperatura 100 - 275 °C<br /> Peso Liquido: - Bruto: 140,4
kg<br /> Motor bidirectionais 3nr<br /> Poténcia: Total 15,5 kw<br />
Tensao: 400 V</p>

VTVS7040BMET,VTVS9080BMET,VTVS9040BMET,5062

Servigo de Banquetes e Catering: Utilizado para a regeneragéo
simultdnea de 10 guarni¢des ou assados lentos, garantindo que o
produto mantém a humidade interna e a textura ideal até ao momento
do empratamento. A poténcia de 15.5 kW permite uma recuperagéo
térmica rapida apos a abertura da porta, essencial em servigcos de
grande volume., Producdo de Padaria e Pastelaria Fina: O suporte
para tabuleiros de 600x400 mm permite a cozedura uniforme de paes,
croissants e massas delicadas, beneficiando da inversdo de rotagao
dos ventiladores. O controlo eletromecéanico simplifica a operagéo em
ambientes de producédo continua, onde a fiabilidade e a repetibilidade
de resultados séo prioritarias., Cozinhas Centrais e Unidades de
Saude: Ideal para a confecéo de proteinas em modo misto, reduzindo
a perda de peso dos alimentos e preservando o valor nutricional. O
espacamento de 80 mm entre prateleiras permite a circulacéo de ar
eficiente mesmo quando o forno esta na sua capacidade maxima,
assegurando a seguranca alimentar em todos os niveis.



Uso Profissional - Este forno elétrico combinado de 15.5 kW € um ativo estratégico para

Introducéo cozinhas de alto rendimento, oferecendo a versatilidade necesséria
para alternar entre a producdo de pastelaria técnica e a cozinha
quente industrial. Com capacidade para 10 tabuleiros GN1/1 ou
600x400 mm, o equipamento otimiza o fluxo operacional através de
um sistema de convecc¢do com trés motores bidirecionais, garantindo
uma distribuicdo térmica homogénea que é critica para a consisténcia
em larga escala e para a reducéo de desperdicio alimentar.

Descricao Resumida

Forno combinado elétrico profissional com capacidade para 10 tabuleiros GN1/1 ou
600x400 mm e painel eletromecanico, ideal para gastronomia e pastelaria com 15,5
kW.

Descricao Completa

Forno Elétrico Combinado — Principais Vantagens

Este equipamento de confec¢do profissional foi concebido para maximizar a eficacia em qualquer
cozinha. Proporciona uma solucao polivalente para uma vasta gama de aplicacdes culinérias, desde
padarias a restaurantes, garantindo resultados gastronémicos de exceléncia. A sua capacidade para
acomodar tabuleiros GN1/1 ou 600x400 mm permite uma adaptacao flexivel as diferentes
necessidades de producao diarias.

Com um painel eletromecanico de facil utilizacdo, este forno distingue-se pela simplicidade de
operacao e pelo controlo térmico preciso, que opera entre 100 °C e 275 °C. A circulagdo de ar
aperfeicoada, assegurada por motores bidirecionais, garante uma cozedura homogénea e eficiente.
Este design contribui para minimizar o consumo energético e para otimizar os tempos de preparacgéo,
indispensaveis num ambiente profissional. A construgdo robusta e a durabilidade deste aparelho séo
ideais para o setor da restauragdo e hotelaria.

Priorizando a seguranca e a higiene alimentar, o seu design permite uma limpeza rapida e uma
manutencdo descomplicada, fatores cruciais para a longevidade do equipamento e para a
conformidade com as rigorosas normas profissionais.

AplicacOes Profissionais

Este forno € uma peca central para cozinhas de restaurantes, estabelecimentos hoteleiros, padarias,
pastelarias e servicos de catering que procuram um aparelho multifuncional e fiavel. A sua
versatilidade permite preparar desde assados suculentos a produtos de pastelaria delicados,



otimizando o espaco e os recursos disponiveis. E a escolha adequada para chefs e gestores de
producéo que valorizam a consisténcia e a capacidade de resposta na sua operacgao diaria.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Capacidade 10 tabuleiros GN 1/1 ou 400x600 mm
Dimensodes (LxPxA) 850 x 1041 x 1130 mm

Espacgo entre prateleiras 80 mm

Temperatura 100 - 275 °C

Poténcia Total 15,5 kw

Tenséao 400 V

Peso Liquido 140,4 kg

Numero de motores 3 motores bidirecionais

Perguntas Frequentes

Qual é a capacidade de tabuleiros deste forno?
Este forno de conveccédo tem capacidade para 10 tabuleiros GN 1/1 ou para tabuleiros de 400x600
mm, oferecendo grande flexibilidade para diversos tipos de confecao.

Qual a gama de temperatura que o aparelho consegue atingir?

O aparelho opera numa gama de temperatura de 100 °C a 275 °C, permitindo uma vasta variedade
de preparacdes culinarias, desde assados a produtos de padaria e pastelaria, com precisdo
garantida.

Este equipamento é adequado para pastelarias e padarias?
Sim, o painel eletromecénico e a faixa de temperatura controlada tornam-no ideal para a panificacdo
e confeitaria de médio porte, assegurando resultados consistentes e de alta qualidade em todas as

utilizacbes.

Como se realiza a limpeza e manutencéo diaria deste equipamento profissional?

A limpeza diaria deve ser efetuada apds cada utilizacdo, utilizando produtos de limpeza especificos
para fornos profissionais, evitando abrasivos. E crucial limpar o interior, as vedacdes da porta e o
sistema de vapor. Para a manutencdo, recomenda-se a verificagdo periodica dos filtros e das juntas
da porta, sendo a descalcificacdo regular do sistema de vapor essencial para a sua eficiéncia e
durabilidade.



Quais sao os requisitos de instalacao elétrica e conexdes necessarias?
Este forno requer uma tensdo de 400 V e uma poténcia total de 15,5 kW, necessitando de uma
ligacdo elétrica trifasica realizada por um técnico qualificado. Dada a sua funcionalidade de vapor

direto, é indispensavel uma ligacdo permanente a rede de abastecimento de agua potavel, bem
como um dreno para escoamento da agua utilizada e condensacao.



