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Forno Elétrico a Vapor Direto Programavel 10 Tabuleiros 2/1GN

Informacoes do Produto

SKU: UD2106.745  Modelo: FORNO ELT VAP DIRETO PROGR
UDFBME1021 10x2/1GN

Marca: uDI EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca uDlI
Modelo FORNO ELT VAP DIRETO PROGR UDFBME1021
10x2/1GN

Descricao Resumida



Forno elétrico a vapor direto para 10 tabuleiros 2/1GN. Ccozedura uniforme, 100

receitas programaveis e temperatura de 30-270°C. Poténcia total de 27,5 kW.

Descricao Completa

Forno Elétrico Profissional — Principais Vantagens

Este forno elétrico de vapor direto foi concebido para o ambiente de cozinha profissional mais
exigente, garantindo resultados excecionais e consisténcia na confecdo. Com um sistema de
cozedura por conveccdo otimizado, assegura uma distribuicdo uniforme do calor, perfeita para
grandes lotes de alimentos em tabuleiros 2/1GN.

A funcionalidade programavel com cem receitas pré-definidas confere uma versatilidade inigualavel e
facilita a operacao, ideal para otimizar processos em cozinhas de alta producdo. A sua robustez,
aliada a pés ajustaveis e grau de protecdo IPX4, garante durabilidade e facilidade de manutencédo
em qualquer estabelecimento.

Equipado com motores bidirecionais e porta de fecho cruzado, este forno oferece um controlo
preciso da temperatura entre 30-270 °C, permitindo uma vasta gama de técnicas de cozedura, desde

assados delicados a preparag8es que requerem altas temperaturas.

Aplicacdes

Ideal para restaurantes, hotéis e pastelarias que procuram eficiéncia e qualidade superior na
confecdo de grandes volumes. Perfeito para cozinhar, assar, ou cozer a vapor uma variedade de

alimentos, desde carnes e peixes a legumes e produtos de padaria.

A sua capacidade para 10 tabuleiros 2/1GN torna-o indispensavel em cozinhas centrais e servi¢os de
catering, onde a consisténcia e a rapidez s&o cruciais. E igualmente adequado para cantinas e

refeitdrios que necessitam de produzir refeigcbes nutritivas e saborosas em larga escala.
Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimens6es (LxPxA) 850x1035x1130 mm

Capacidade de Tabuleiros 10 tabuleiros 2/1GN



Caracteristica Detalhe

Espaco entre Prateleiras 80 mm

Temperatura 30-270 °C

Peso Liquido 140,4 kg

Motor 3 motores bidirecionais
Poténcia Total 27,5 kW

Tenséo 400 V

Grau de Protecéao IPX4



