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Forno Combinado a Gas 6x GN 1/1 com Vapor Boiler Profissional

Informacoes do Produto

SKU: UD2183.037
Marca: UDEX
Peso: 140 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

uUD2183.037

N/D

920 x 780 x 770 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD2183.037



FAQ

Importado em

Focus Keyword

Importado por
WooCommerce ID

Alt Text Imagens
Outros Atributos

Titulo Original

Estado WooCommerce
Estado Optimizacgao
Categoria Proposta (IA)
Categorias Secundarias

Upsells (SKU | Titulo)

Q: Quais as dimensdes deste forno combinado a gas e o
espaco necessario para instalacao? A: Este forno combinado
a gas possui dimensdes de 920x780x770 mm.
Adicionalmente, recomendamos um espaco extra de
seguranca em redor do equipamento para garantir uma boa
ventilagcéo e facilitar operagdes de manutencéo e limpeza.,
Q: Quais os requisitos de instalagéo para este forno
combinado a gas? A: Este forno funciona a gas com uma
poténcia térmica nominal de 18,5 kW (15900 kcal) e requer
uma ligacéo elétrica de 230 V. E fundamental que a
instalacdo seja realizada por técnicos qualificados para
garantir a seguranca e o correto funcionamento do
equipamento., Q: Como devo proceder a manutencao e
limpeza do forno combinado a gas? A: Para assegurar a
longevidade e higiene do equipamento, recomendamos a
limpeza diaria da camara de coccédo e dos componentes
externos com produtos n&o abrasivos. Consulte sempre o
manual do utilizador para instru¢des detalhadas de
manutencao e descalcificacdo do sistema boiler., Q: Que
acessorios sdo compativeis ou incluidos com este forno? A:
Este forno combinado a gas é compativel com tabuleiros e
grelhas GN 1/1. Contudo, estes acessoérios ndo séo incluidos
com o equipamento, devendo ser adquiridos separadamente
para complementar a sua utilizagdo. Caso precise de
assisténcia pode nos contactar.
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Uso Profissional - Casos de Uso

Utilize a sonda de temperatura interna para monitorizar o
ponto de confecdo de carnes e assados, garantindo a
seguranca alimentar e a consisténcia do produto final,
minimizando perdas por excesso ou falta de cozedura.,
Aproveite a capacidade de cozedura multi-nivel e a
programacéo de ciclos para cozinhar diferentes itens
simultaneamente, otimizando o tempo de producéo e a
utilizacdo do equipamento, sem transferéncia de sabores.,
Realize regularmente a descalcificagéo do sistema de boiler
para manter a eficiéncia na producgéo de vapor e prolongar a
vida util do equipamento. A qualidade da agua é um fator
critico., Explore as funcionalidades de regeneracdo com
vapor para reavivar pratos pré-confecionados, obtendo uma
textura e temperatura ideais para o servico, reduzindo o
desperdicio e melhorando a gestéo do stock.

Chef Executivo de Hotel, Responsavel de F&B (Food &
Beverage), Comprador Profissional para Cozinhas Industriais

<p>Gas com sistema boiler que garante uma maior
quantidade e qualidade de vapor ;Grelhas; Tabuleiros ndo
incluidos.</p>

<p>Dimensbes: 920x780x770 mm<br /> Capacidade da
camara Gn's 6x GN 1/1 mm<br /> Poténcia: Térmica
Nominal /Kcal 18,5/15900 kw<br /> Peso Liquido: - Bruto: Kg
140 kg</p> <p>Tensao: 230 V</p>

SM5140027,HE566008,SM5140028,HE232194

Restaurantes de Cozinha Tradicional Portuguesa: Na
confecdo de pratos como "Bacalhau a Bras" em grandes
guantidades ou "Arroz de Pato", o forno permite regenerar
porgdes individuais ou assar o pato com controlo preciso de
humidade, evitando que os alimentos sequem, mantendo a
suculéncia e a textura ideal. A funcdo combinada é crucial
para assados e estufados que necessitam de um interior
tenro e um exterior caramelizado., Hotéis e Catering para
Eventos: Em servico de banquetes ou buffets, este forno é
indispensavel para a produgdo em larga escala de
acompanhamentos como legumes cozidos a vapor
(mantendo cor e nutrientes) ou para finalizar carnes assadas.
A regeneracao de pratos pré-preparados para eventos, com
a injecdo de vapor, assegura que os alimentos chegam a
mesa com a qualidade de recém-confecionados, sem perda
de sabor ou humidade., Cantinas e Refeitérios Coletivos:
Para a preparacao diaria de centenas de refei¢des, o forno
combinado a gas otimiza a cozedura de diversos alimentos
em simultaneo. Permite cozer peixe a vapor para uma opgao
saudavel, assar frangos inteiros ou preparar guisados, com
um controlo de temperatura e humidade que minimiza a
retracdo dos alimentos e assegura a seguranca alimentar e a
consisténcia nutricional.



Uso Profissional - Introducéo O Forno Combinado a Gas 6x GN 1/1 com sistema de vapor
boiler € uma solugéo robusta e versatil projetada para
cozinhas profissionais que exigem maxima eficiéncia e
preciséo na confecéo. Este equipamento permite a transigao
fluida entre diferentes métodos de cozedura — conveccéo,
vapor e misto — garantindo resultados uniformes e
consistentes, essenciais para a alta gastronomia e para a
otimizacéo de processos em operacdes de grande volume. A
sua capacidade e tecnologia a gas proporcionam uma
resposta térmica rapida e custos operacionais controlados,
tornando-o um investimento estratégico para qualquer
estabelecimento HORECA.

Descricao Resumida

Forno combinado a gas de 6 tabuleiros GN 1/1, com sistema boiler para vapor de alta

qualidade. Ideal para cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Forno Combinado a Gas — Forno Combinado — Principais Vantagens

Este equipamento polivalente a gas, conhecido como combi oven ou forno convector, € um aliado
essencial para cozinhas profissionais exigentes. E concebido para proporcionar uma eficiéncia
térmica superior, permitindo cozinhar, assar, cozer a vapor e regenerar uma vasta gama de
alimentos com resultados consistentemente excelentes. O seu sistema de caldeira garante uma
producao de vapor densa e de qualidade elevada, ideal para preparacdes que requerem um controlo
preciso da humidade.

A construcao robusta deste forno e a sua tecnologia de ponta asseguram uma distribuicao uniforme
do calor dentro da cdmara de coccgdo. Isso traduz-se em pratos perfeitamente confecionados, com
texturas e sabores real¢cados, e uma minimizacdo da perda de peso dos alimentos. Um investimento
estratégico para otimizar os processos culinarios do seu negécio.

Aplicacbes Profissionais

Este forno a gas é particularmente adequado para estabelecimentos de restauracdo de média a alta
categoria, unidades hoteleiras, empresas de catering e refeitérios que demandam um desempenho
fiavel e uma elevada capacidade de producdo. A sua adaptabilidade culinaria permite preparar desde
assados suculentos a delicados pratos a vapor, agilizando o fluxo de trabalho na cozinha e
garantindo a plena satisfacdo dos comensais. E a solucdo perfeita para chefs que procuram
versatilidade e resultados superiores.



Caracteristicas Técnicas

Caracteristica
Dimensdes (LxPxA)
Capacidade da Camara
Poténcia Térmica Nominal
Peso Liquido

Tenséo

Tipo de Gas

Sistema de Vapor

Tabuleiros Incluidos

Detalhe

920x780x770 mm

6x GN 1/1

18,5 kW / 15900 Kcal

140 kg

230V

Gas

Boiler (gerador de vapor)

Nao

Perguntas Frequentes

Qual a vantagem do sistema boiler em relacéo a outros sistemas de vapor?

O sistema boiler (gerador de vapor) produz um vapor de alta densidade e qualidade superior, ideal
para cozedura de precisdo e para manter a humidade dos alimentos, resultando em pratos mais
saborosos e suculentos em comparagdo com sistemas de injecao direta.

Este forno pode ser utilizado em que tipo de estabelecimentos?

E ideal para cozinhas profissionais de restaurantes, hotéis, pastelarias, servicos de catering e
gualquer estabelecimento que necessite de um equipamento versatil para assar, cozer a vapor e
regenerar alimentos com alta qualidade.

Quais os requisitos de instalacédo para este forno a gas?

Para a instalacao, é necessaria uma ligacao a rede de gas, uma ligacdo elétrica de 230 V para os
comandos e um ponto de agua para o sistema de vapor, bem como um dreno para a condensacao.
Recomenda-se a instalacéo por técnicos qualificados.

Quais as dimensfes deste forno combinado a gas e 0 espaco necessario parainstalacdo?
Este forno combinado a gas possui dimensdes de 920x780x770 mm. Adicionalmente,
recomendamos um espaco extra de seguranca em redor do equipamento para garantir uma boa
ventilacdo e facilitar operacdes de manutencéo e limpeza.

Como devo proceder a manutencéao e limpeza do forno combinado a gas?

Para assegurar a longevidade e higiene do equipamento, recomendamos a limpeza diaria da camara
de cocgdo e dos componentes externos com produtos ndo abrasivos. Consulte sempre o manual do
utilizador para instru¢des detalhadas de manutencéo e descalcificacdo do sistema boiler.



