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Forno Combinado Elétrico 7 Niveis GN 1/1 Programéavel

Informacoes do Produto

SKU: UD4001.080 Modelo: uUD4001.080
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 102 kg Dimensdes: 777 X729 x 942 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca UDEX

Modelo UD4001.080

Descricao Resumida



Forno combinado elétrico profissional com 7 niveis GN 1/1. Painel eletrénico

programavel, vapor direto e controlo de humidade para resultados perfeitos.

Descricao Completa

Forno Combinado Elétrico — Forno Profissional — Principais Vantagens

Este inovador forno combinado elétrico foi concebido especificamente para as elevadas exigéncias
de cozinhas profissionais e estabelecimentos de restauracdo. Com a capacidade de preparar
alimentos por conveccao, vapor ou em modo combinado, este equipamento proporciona uma
versatilidade sem igual, permitindo desde assados perfeitamente suculentos a delicadas preparacdes
a vapor. Garante sempre resultados homogéneos e uma qualidade superior, essencial para otimizar
0 processo culinario no seu negécio.

O intuitivo painel de comando eletrénico facilita a gestdo de uma vasta biblioteca de 95 programas de
cozedura automaticos. Adicionalmente, oferece a possibilidade de criar e guardar até 99 programas
personalizados em sequéncia, o que simplifica o fluxo de trabalho e garante a padronizacdo das

suas receitas. Este controlo minucioso € crucial para conseguir uma consisténcia excecional em
ambientes de hotelaria e restauracdo com grande volume de producdao.

Utiliza um sistema avancado de controlo de humidade (Sistema Clima) que otimiza as condicdes
dentro da camara de cozedura, impedindo a desidratacdo dos alimentos e realcando os seus
sabores naturais. A cdmara interna, equipada com iluminacdo LED, oferece uma visibilidade clara do
processo de confecéo, eliminando a necessidade de abrir a porta e, consequentemente, manter uma
temperatura estavel e eficiente. Além disso, a atualizacao de software via USB assegura que 0 seu
equipamento esteja sempre com as Ultimas funcionalidades e otimizacdes.

Aplicagcbes Profissionais

7

Este equipamento polivalente e de alta performance € ideal para uma vasta gama de
estabelecimentos, incluindo restaurantes de fine dining, hotéis de luxo, empresas de catering de
grande escala e cantinas de empresas. A sua capacidade para 7 tabuleiros GN 1/1 (ou 600x400 mm)
torna-o particularmente adequado para cozinhas com um volume de producdo médio a elevado.
Permite cozinhar diversos pratos simultaneamente, aproveitando os seus modos de cozedura
flexiveis e programas totalmente personalizaveis, adaptando-se a qualquer tipo de ementa.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LPA) 7T77X729x942 mm



Capacidade da
Céamara

Espaco entre
Prateleiras

Poténcia Total

Peso Liquido/Bruto

Tenséo

Modos de Cozedura

Programas

Ventilador

Controlo de
Humidade

Visualizacao

Outras
Caracteristicas

Opcionais

7x GN 1/1 ou 600x400 mm

70 mm

12,5 KW
90/102 kg
400 V

Conveccao (30°C a 260°C), Vapor (30°C a 130°C), Combinada (30°C a
260°C)

95 programas automaticos, 99 programas personalizaveis em sequéncia
(até 9 ciclos)

2 velocidades (normal, reduzida, intermitente)

Automético (Sistema Clima)

LED, alfanumérico (temperatura, clima, tempo, sonda opcional)

Pré-aquecimento manual, iluminagdo LED na camara, atualizacdo de
software via USB

Sistema automéatico de lavagem (7 programas), chuveiro manual com

chuveiro externo, sonda de temperatura ao centro

Perguntas Frequentes

1. Qual a capacidade maxima de tabuleiros que este forno combinado suporta?
O forno oferece suporte para 7 tabuleiros GN 1/1 ou 600x400 mm, com um espacamento de 70 mm
entre cada um, permitindo uma utilizagéo eficiente do espaco interno.

2. Que modos de cozedura estao disponiveis neste equipamento profissional?

Estdo disponiveis trés modos de cozedura distintos: conveccdo (temperaturas de 30°C a 260°C),
vapor (de 30°C a 130°C) e o modo combinado (também de 30°C a 260°C), garantindo flexibilidade
para diversas receitas.

3. Posso programar as minhas proprias receitas neste forno combi industrial?

Sim, o forno permite guardar até 99 programas de cozedura personalizados, cada um com até 9
ciclos sequenciais, além de ja incluir 95 programas automaticos pré-instalados para sua
conveniéncia.



4. Existe alguma funcionalidade para otimizar a humidade durante a cozedura?
Sim, o sistema "Clima" inteligente oferece controlo automatico da humidade na camara, assegurando

gue os alimentos permane¢am suculentos e com os seus sabores naturais realcados.

5. Este forno dispde de alguma opcdao para facilitar a limpeza?
Sim, como acessorio opcional, pode ser adquirido um sistema automatico de lavagem com 7
programas distintos, simplificando significativamente a manutencé&o e higiene do equipamento.



