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Forno Combinado Elétrico Compacto 10x GN1/1, 50cm, Programavel

Informacoes do Produto

SKU: UD2106.632 Modelo: UD2106.632
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 95.2 kg Dimensdes: 500 x 930 x 970 cm

Imagens do Produto
wi

Especificacoes

Modelo UD2106.632

Marca UDEX

Descricao Resumida



Forno combinado elétrico compacto 10x GN1/1, 50cm, programavel. Ideal para

cozinhas profissionais com espaco limitado e resultados de alto nivel.

Descricao Completa

forno combinado elétrico — Forno Industrial — Principais Vantagens

Concebido para as exigéncias das cozinhas profissionais, este equipamento de coccdo elétrico
oferece a solucdo perfeita para espacos reduzidos. Com a sua largura de apenas 50 cm, integra-se
sem esforco em qualquer estabelecimento do setor da restauracdo e hotelaria, garantindo maxima
eficiéncia e resultados culindrios de exceléncia. Este aparelho proporciona um fluxo de trabalho
otimizado e uma utilizag&o intuitiva, tornando-o um apoio essencial para qualquer equipa de cozinha.

A sua funcionalidade programavel permite guardar até 100 receitas distintas, assegurando a
uniformidade e a qualidade constante dos pratos, um fator crucial em ambientes de grande volume
de producdo. A construcdo robusta e a engenharia para uso continuo garantem durabilidade e
fiabilidade duradouras, indispensaveis no quotidiano de uma cozinha profissional de sucesso. A
operacao simplificada, aliada a mdltiplos modos de preparacédo, faz deste um equipamento
indispensavel para chefs que procuram consisténcia e versatilidade.

O sistema elétrico e o motor bidirecional promovem uma distribuicdo homogénna do calor, resultando
em cozeduras mais eficazes e com menor consumo energético, contribuindo para a reducao dos
custos operacionais no seu negacio. E a escolha ideal para estabelecimentos que visam maximizar a
produtividade e a precisdo dos seus pratos, mantendo um controlo rigoroso sobre o0s gastos
energéticos.

AplicacOes Profissionais

Este versatil aparelho de cozinha é ideal para uma ampla gama de utilizagbes na restauragéo e
hotelaria, incluindo restaurantes sofisticados, hotéis de design, servicos de catering, padarias e
pastelarias. A sua capacidade para 10 tabuleiros GN1/1 permite a preparacdo simultdnea de
diversos alimentos, desde carnes assadas e vegetais a pdo estaladico e doces, adaptando-se a
ementas variadas e requisitos de volume.

E especialmente indicado para negocios que necessitam de alta performance em areas compactas,
como cafetarias, esplanadas ou zonas de buffet. A capacidade de programacao facilita a producdo
em série de refeicdes e a eficiente gestao de horarios de pico, garantindo que cada prato € servido
com a maxima qualidade e no tempo certo. Adapta-se igualmente a cozinhas de producao que
procuram eficiéncia e resultados consistentes.



Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (Largura x Profundidade x Altura) 500x930x970 mm
Capacidade de Tabuleiros 10x GN1/1

Espaco entre Prateleiras 68 mm

Temperatura 30-270°C

Peso Liquido 95,2 kg

Poténcia Total 15,4 kW

Tenséo 400 V

Motor Bidirecional (2 unidades)
Programas 100 receitas programaveis

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade méxima do Forno Combinado Elétrico Compacto?
Este forno profissional tem capacidade para 10 tabuleiros GN1/1, o que € ideal para operacdes de
médio a grande volume em cozinhas comerciais e industriais.

Este equipamento é adequado para utilizagcdo em padarias e pastelarias?

Sim, o forno é versétil para padarias e pastelarias, gracas a ampla gama de temperaturas que
permite a cozedura de muitos produtos, desde pdo a pastelaria fina, com resultados
consistentemente bons.

Que tipo de instalacdes elétricas sdo necessarias para este forno?

O equipamento opera com uma tensédo de 400 V e uma poténcia de 15,4 kW. E fundamental que a
instalacdo elétrica do seu espaco seja compativel com estes requisitos para garantir a segurancga e o
funcionamento excecional do forno.

E possivel cozinhar varios pratos em simultaneo neste forno?

Sim, o motor bidirecional assegura uma distribuicdo de calor uniforme, permitindo cozinhar diferentes
pratos ao mesmo tempo sem que 0s sabores se misturem e com resultados consistentes em todas
as prateleiras.

Quais os beneficios de um forno programavel com 100 receitas?

A capacidade de programar até 100 receitas otimiza os processos de confecdo, garantindo a
consisténcia e a padronizacdo dos pratos. Isto traduz-se numa maior eficiéncia operacional e numa
melhor gestao dos picos de trabalho na sua cozinha.



