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Forno Convetor Elétrico 4x GN 1/1 Profissional 3.1 kW

Informacoes do Produto

SKU: UD2930.044 Modelo: FORNO CONVETOR ELETRICO
UDFCE4 4x1/1GN
Marca: uDI EAN: N/D

Imagens do Produto

>

Especificacoes

Marca uDlI

Modelo FORNO CONVETOR ELETRICO UDFCE4 4x1/1GN

Descricao Resumida



Forno convector elétrico profissional, capacidade 4x GN 1/1. Construgdo em aco inox,

duplo motor e ventilagédo para cozimento homogéneo. Temp. até 280°C.

Descricao Completa

Forno Convetor Elétrico — Principais Vantagens

Este forno convector elétrico foi desenhado para cozinhas profissionais exigentes, garantindo uma
distribuicdo uniforme do calor para resultados culinarios excecionais. A sua construcao robusta em
aco inoxidavel, complementada por um acabamento Scotch Brite, assegura durabilidade e facilidade
de limpeza, essencial em qualquer ambiente HORECA movimentado.

Com um sistema de duplo motor e dupla ventilagdo, otimiza o fluxo de ar para um cozimento rapido e
homogéneo, poupando tempo e energia. A camara interna, com angulos arredondados, nao s6
facilita a circulacdo do ar como também simplifica a higienizacdo, mantendo os mais altos padrdes
de seguranca alimentar.

Equipado com um temporizador de 60 minutos e um termostato ajustavel até 280°C, oferece total
controlo sobre o processo de confecdo. A iluminacédo interna e a porta em vidro com vidro removivel
permitem monitorizar os alimentos sem interrupgdes, contribuindo para a eficiéncia da sua cozinha.

Aplicacdes

Ideal para restaurantes, hotéis, cafetarias, pastelarias e outras operagbes de catering que
necessitam de um equipamento fiavel e eficiente para cozer, assar e aquecer uma vasta gama de
pratos. A sua capacidade para 4 tabuleiros GN 1/1 torna-o perfeito para estabelecimentos com um
volume médio de producéo, otimizando o espaco na cozinha sem comprometer o desempenho.

E uma solucéo versatil para preparar desde carnes e peixes até paes, bolos e vegetais, garantindo
sempre resultados consistentes. A facilidade de uso e manutencdo fazem dele uma escolha sensata
para cozinhas onde a produtividade e a higiene séo prioritarias.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimens®&es Externas (LXxPxA) 686x660x580 mm

Dimens8es da Camara (LxPxA) 560x420x370 mm



Caracteristica

Capacidade Tabuleiros

Distancia entre Tabuleiros

Poténcia Elétrica

Tensao

Consumo Elétrico Total

Peso Liquido

Peso Bruto

Dimens6es Embalagem

Material Exterior

Caracteristicas da Camara

Ventilacao

Puxador

Temporizador

Termostato

lluminagéo

Porta

Detalhe

4x GN 1/1

84 mm

3,1 kW

230/50 V/Hz

4 A

37 kg

50 kg

725x720x725 mm

Aco Inoxidavel com Acabamento Scotch Brite
Angulos arredondados

Duplo motor e dupla ventilagéo
Tubular em aco inoxidavel

Até 60 minutos

Até 280°C

Interna

Vidro com vidro removivel



