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Forno Gas Conveccédo Touch 10x2/1 GN Profissional

Informacoes do Produto

SKU: UD2106.755
Marca: UDEX
Peso: 158 kg

Imagens do Produto

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2106.755

N/D

850 x 1035 x 1230 cm

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD2106.755
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Q: Quais as dimensdes e 0 espago necessario para a
instalagcdo deste forno a gas? A: O Forno a Géas Profissional
de Conveccgéao Touch 10x2/1 GN possui dimensdes de
850x1035x1230 mm (largura x profundidade x altura).
Recomenda-se um espaco adicional para permitir a
ventilagdo adequada e 0 acesso para manutencéo., Q: Quais
0s requisitos de instalagdo para este forno a gas? A: Este
forno requer uma ligacao elétrica de 230 V para o seu
funcionamento e uma ligacao a rede de gas. Recomenda-se
gue a instalacéo seja realizada por um técnico qualificado
para garantir a seguranca e o correto funcionamento., Q:
Como devo efetuar a manutencao e limpeza deste forno? A:
A manutencéo regular inclui a limpeza diaria do interior do
forno e dos acessorios removiveis. Utilize produtos de
limpeza especificos para equipamentos de cozinha
profissional e siga as instru¢des do fabricante. Recomenda-
se também inspecdes periddicas por um técnico
especializado., Q: Qual o periodo de garantia e a assisténcia
técnica oferecida para este forno a gas? A: A garantia para
este forno cobre defeitos de fabrico. Para informacg6es
detalhadas sobre o periodo de garantia e os servicos de
assisténcia técnica disponiveis no seu pais, por favor,
contacte 0 nosso servigo de apoio ao cliente., Q: Este forno é
compativel com que tipo de tabuleiros e quais 0s acessorios
incluidos? A: O forno é compativel com tabuleiros de
tamanho 2/1 GN e possui capacidade para 10 desses
tabuleiros. O espaco entre cada prateleira é de 80 mm,
permitindo uma boa circulacdo de ar. Para informacgé&o sobre
acessorios incluidos ou compativeis, por favor, consulte a
ficha técnica do produto ou contacte-nos.
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Forno Gas Vap Direto Touch Udftsg1021 10x2/1gn Forno a
gas combinado digital 10xGN 2/1 em aco inoxidavel com
painel tatil para cozinha profissional e restauracao.
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Uso Profissional - Casos de Uso

Uso Profissional - Introducéao

Maximize a eficiéncia energética programando ciclos de pré-
aquecimento 15% acima da temperatura de cozedura para
compensar a perda térmica durante o carregamento de 10
tabuleiros 2/1., Utilize a fung&o de vapor direto nos primeiros
minutos da cozedura de padaria industrial para obter uma
crosta estaladica e brilhante através da gelatinizacéo do
amido., Implemente um plano de descalcificacao rigoroso no
sistema de injecdo de agua para assegurar a longevidade
dos bicos atomizadores e a preciséo do painel touch.,
Aproveite a largura dos tabuleiros 2/1 para cozinhar
proteinas e guarnicées no mesmo nivel, garantindo que os
tempos de cozedura sdo compativeis para otimizar o racio
de ocupacéo do forno.

Chefes de Cozinha de Unidades Hoteleiras, Gestores de
Operaces de Catering e Eventos, Diretores de Producéo de
Cozinhas Industriais e Refeitérios

<p>Com capacidade para 10 tabuleiros 2/1GN, o forno foi
concebido para todos os restaurantes que aliam
quantidade/qualidade como ponto forte. Uma condensacao
de tecnologia, design e facilidade de uso. Equipado com pés
regulaveis ??e fechadura com abertura de 60°, 90°, 120° e
180° para satisfazer as necessidades do profissional em
todos os momentos.</p>

<p>Dimensdes: 850x1035x1230 mm<br /> Capacidade de
tabuleiros 10x2/1GN nr<br /> Espaco entre prateleiras 80
mm<br /> Temperatura 30 - 260 °C<br /> Peso Liquido: -
Bruto: Kg 158 kg<br /> Motor 3 bidirecional nr 3</p>
<p>Tensé&o: 230 V</p>

HRFT7508S,HRPLL7508E,HRPLL7508S

Banquetes e Eventos de Grande Escala: Utilizacéo da
capacidade total 2/1 GN para a regeneracgdo simultanea de
centenas de doses ou para 0 assado lento de pecas inteiras
de carne, garantindo a suculéncia através do sistema de
vapor direto e a uniformidade de cor gracas aos trés motores
bidirecionais., Cozinhas Centrais e Refeitorios: Producao
continua de guarnicdes e vegetais a vapor ou assados em
tabuleiros profundos, aproveitando o espacamento de 80 mm
entre calhas para maximizar a circulacéo de ar e reduzir os
tempos de ciclo em periodos de pico de servico.,
Restauracdo Tradicional de Alto Volume: Confecao de pratos
tipicos da gastronomia portuguesa, como bacalhau assado
ou cabrito, utilizando o controlo téatil para programar fases
distintas de cozedura que combinam convec¢ao seca para
dourar e inje¢cdo de vapor para manter a textura interna.

O Forno a Gas de Conveccao com Vapor Direto 10x2/1 GN é
uma unidade de alta performance concebida para operagdes
de grande escala que exigem versatilidade térmica e gestédo
precisa de humidade. A combinacao da poténcia do gas com
a capacidade de 10 niveis 2/1 GN permite uma producao
massiva e homogénea, otimizando o fluxo de trabalho em
cozinhas centrais e unidades hoteleiras onde a consisténcia
e a rapidez de recuperacgéo de temperatura séo criticas para
a rentabilidade operacional.



Descricao Resumida

Forno a gas de conveccdo com vapor direto e controlo tatil, capacidade para 10

tabuleiros 2/1 GN, ideal para alta produgéo em restauracéo e hotelaria.

Descricao Completa

Forno Gas Profissional — Forno Convetor a Gas — Principais Vantagens

Este sistema de confecdo a gas, com o seu controlo tatil intuitivo, representa um equipamento
essencial para qualquer cozinha profissional que ambicione elevada produtividade sem abdicar da
qualidade superior nos resultados culinarios. Projetado para acomodar 10 tabuleiros 2/1 GN, este
combi-oven responde eficientemente as necessidades de restaurantes, unidades hoteleiras e
servicos de catering que requerem grande volume de producdo e, simultaneamente, anseiam por
perfeicdo na confecdo dos alimentos.

A sua tecnologia de ponta, aliada a uma concecdo ergondémica, assegura uma operacao simplificada,
um controlo térmico rigoroso entre 30 °C e 260 °C e uma durabilidade notavel. Este equipamento
garante uma distribuicdo de calor consistente, essencial para uma cozedura uniforme que satisfaz os
padrbes mais exigentes do setor gastronémico.

Com uma estrutura robusta e funcionalidades de operacédo intuitivas, a utilizacdo deste aparelho é
segura e altamente eficaz. E a escolha sensata para profissionais que procuram a exceléncia e a
eficiéncia, proporcionando um retorno significativo do investimento através da otimizacdo dos
processos de confecdo e da reducéo dos tempos de preparacao.

Aplicacdes Profissionais

Este aparelho é particularmente adequado para uma vasta gama de estabelecimentos, incluindo
grandes e médios restaurantes, hotéis, refeitérios e empresas de catering. A sua capacidade
generosa e versatilidade tornam-no ideal para preparar grandes volumes de alimentos, desde
assados suculentos a pratos cozinhados a vapor, garantindo sempre resultados de alto nivel.

E uma ferramenta indispensavel para chefes e cozinheiros que valorizam a eficiéncia na producéo e
mantém os mais elevados padrbes de qualidade alimentar. A sua capacidade de adaptacdo a
diversas técnicas culinarias permite a confecdo de um menu variado e ambicioso, otimizando

qualquer cozinha profissional com exceléncia.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 850x1035x1230 mm
Capacidade de tabuleiros 10x2/1 GN

Espaco entre prateleiras 80 mm
Temperatura 30 - 260 °C

Peso Liquido 158 kg

Motores bidirecionais 3

Tenséo 230V

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade de tabuleiros deste forno a gas?
O forno de conveccao tem capacidade para 10 tabuleiros de tamanho 2/1 GN, sendo ideal para
operac6es com um grande volume de producgéo diaria.

Que tipo de controlo de temperatura esta disponivel?
Beneficia de controlo tatil, com uma gama térmica ajustavel entre 30 °C e 260 °C, o que permite uma
precisédo na confecao de diversos tipos de alimentos.

Este equipamento é facil de utilizar na cozinha?
Sim, o design deste forno foi pensado para uma utilizagcdo descomplicada, combinando tecnologia
avancada e ergonomia para uma operacao intuitiva e eficiente.

Quais os requisitos de instalagcéo para este forno?

Este forno industrial requer uma ligacao elétrica de 230 V e uma ligacdo segura a rede de gas.
Recomenda-se vivamente que a instalacao seja efetuada por um técnico certificado para garantir a
seguranca e o funcionamento otimizado do equipamento.

Como devo realizar a manutencéo e limpeza deste forno a gas?

A manutencao regular inclui a limpeza diaria do interior do forno e dos seus acessoérios removiveis.
Devem ser usados produtos de limpeza especificos para equipamentos de restauracao profissional e
seguir as diretrizes do fabricante rigorosamente.



