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Forno Combinado Elétrico Tatil 6x GN 2/1, 19 kW

Informacoes do Produto

SKU: UD4001.610 Modelo: UD4001.610
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 120 kg Dimensdes: 1072 x 907 x 775 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca UDEX

Modelo UD4001.610
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Q: Quais sédo as dimensfes e 0 espago necessario para a
instalagcdo deste forno? A: O Forno Elétrico de Vapor Direto
SYEO062B apresenta dimensdes de 1072x907x775 mm
(largura x profundidade x altura). Recomenda-se um espaco
adicional de seguranca a volta do equipamento para
ventilagdo e manutencdo adequadas, bem como para
facilitar a abertura da porta e 0 manuseamento dos
tabuleiros., Q: Que requisitos de instalacéo elétrica sdo
necessarios para este equipamento? A: Este forno requer
uma ligacéo elétrica trifasica de 400 V, com uma poténcia
total de 19 kW. E fundamental que a instalacéo seja
realizada por um técnico qualificado, garantindo a
conformidade com as normas de seguranca e as
especificacdes elétricas do equipamento., Q: Como funciona
o sistema de lavagem automatica e quais os requisitos de
manutenc¢do? A: O forno inclui um sistema de lavagem
automatica fornecido com um recipiente para detergente
liquido, o que simplifica a limpeza diaria. A manutencao
regular deve incluir a monitorizacao do nivel de detergente, a
verificacdo da sonda multiponto e a limpeza periédica do
interior da cadmara para otimizar o desempenho e a
durabilidade do equipamento., Q: Quais sdo os principais
beneficios da conectividade WiFi e USB neste forno? A: A
conectividade WiFi permite o controlo remoto e a
monitorizagdo do forno através de dispositivos moveis ou
sistemas de gestao de cozinha, otimizando fluxos de
trabalho. A porta USB facilita a atualizacdo de software, a
transferéncia de receitas e a exportacdo de dados de
cozedura para andlise, aumentando a eficiéncia operacional.,
Q: Este forno é adequado para que tipo de estabelecimentos
HORECA? A: Este forno é ideal para restaurantes de média
e grande dimensao, hotéis, empresas de catering e cozinhas
industriais que necessitem de um equipamento versétil e de
alta capacidade para cozinhar uma variedade de pratos. A
sua capacidade de 6x GN 2/1 ou 12x GN 1/1, combinada
com o controlo de vapor direto, torna-o perfeito para uma
vasta gama de aplicagdes culinarias.
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Utilize a conectividade USB para exportar dados HACCP e
importar atualizacdes de receitas entre diferentes unidades,
assegurando a padronizacao operacional., Aproveite a
capacidade 2/1 para cozeduras em banho-maria ou para
acomodar recipientes de maior dimenséo que n&o cabem em
fornos standard 1/1., Configure ciclos de lavagem automatica
no final do servico para prolongar a vida Util das resisténcias
e manter a eficiéncia térmica da camara., Calibre a sonda
multiponto regularmente para garantir que as leituras de
nucleo em pegas de densidade variavel sejam sempre
exatas.

Chefs Executivos de unidades hoteleiras com elevado
volume de banquetes, Gestores de F&B em grupos de
restauracdo que procuram padronizacao via cloud,
Responsaveis de producdo em empresas de catering e
eventos de larga escala

<p>Comandos Touch<br /> Sistema de lavagem automatica
fornecido com 1 recipiente de detergente liquido.<br />
Sonda multiponto de g 3 mm. Sonda fixa<br /> Conexao
wifi<br /> Conexdo USB<br /> Suporte de grelhas<br /> Para
0s modelos com caldeira (em opg¢é&o). Fornecido com
Sistema anticalcério.</p>

<p>Dimensdes: 1072x907x775 mm<br /> Capacidade
Céamara 6x2/1-12x1/1 Gn<br /> Espago entre as prateleiras
70 mm<br /> Poténcia: Total 19 kw<br /> Peso Liquido: 120
kg<br /> Peso bruto: 148 kg<br /> Tensao: 400 v</p>
<p>Tensdo: 400 V</p>

JUJ1941,JUJ1940,HRMF6004S

Servigo de Banquetes e Eventos em Hotéis: Utilizagéo da
sonda multiponto e da capacidade GN 2/1 para a
regeneracao simultdnea de grandes quantidades de pratos
plagueados ou confecdo de pecas inteiras de carne. A
precisédo do vapor direto garante que as proteinas
mantenham a suculéncia, reduzindo a quebra de peso e
maximizando a margem de lucro por servico., Catering e
Cozinhas de Producéo: Implementacgdo de ciclos de
cozedura noturna e gestao remota via WiFi para otimizar os
custos energéticos e a mao de obra. O sistema de lavagem
automatica assegura que o equipamento esteja operacional
e higienizado entre turnos de produgéo intensiva sem
intervencdo manual constante., Restaurantes de Fine Dining
e Alta Gastronomia: Exploracéo dos niveis de humidade
precisos para técnicas de pastelaria delicada ou cozeduras a
baixa temperatura com vapor. A interface tatil permite gravar
receitas complexas com multiplas fases, garantindo que a
equipa de cozinha execute pratos de assinatura com
consisténcia absoluta, independentemente do turno.



Uso Profissional - Introducéo Este forno combinado de vapor direto com capacidade 6x2/1
GN representa uma solucéo de alta performance para
operacdes de grande volume, combinando uma poténcia de
19 kW com tecnologia tatil de Gltima geragéo. Projetado para
garantir a maxima repetibilidade em cozinhas profissionais, o
equipamento destaca-se pela sua versatilidade ao permitir a
utilizacéo de tabuleiros GN 2/1 ou o dobro da capacidade em
GN 1/1, otimizando o fluxo de trabalho e a rentabilidade do
espaco térmico.

Descricao Resumida

Forno elétrico de vapor direto com comandos tateis, capacidade 6x GN 2/1 (ou 12x GN

1/1) e 19 kW de poténcia, ideal para cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Forno Elétrico Vapor Direto — Forno Combinado Tétil — Principais Vantagens

Descubra a eficiéncia e a versatilidade deste forno combinado de vapor direto, ideal para cozinhas
profissionais exigentes. Concebido para restaurantes e hotelaria, oferece um controlo tatil intuitivo
para uma programacao precisa e resultados culinarios consistentes. Com capacidade para 6
tabuleiros GN 2/1 ou 12 tabuleiros GN 1/1, este equipamento otimiza 0 espaco e a producdo na sua
cozinha. O sistema de lavagem automatica, juntamente com a conexdo WiFi e USB, eleva a higiene
e a gestdo operacional a um novo patamar de exceléncia. A sonda multiponto garante um controlo
rigoroso da temperatura interna dos alimentos, essencial para pratos que requerem maxima
precisdo. A sua robustez e a poténcia de 19 kW asseguram um desempenho superior mesmo
durante periodos de pico de trabalho, tornando-o um forno convetor de alto rendimento.

Aplicagcbes Profissionais

Este aparelho de cozedura é uma solucéo perfeita para uma vasta gama de estabelecimentos, desde
restaurantes de médio e grande porte, hotéis, empresas de catering, até cozinhas industriais. A sua
capacidade e funcionalidades avancadas permitem preparar uma enorme variedade de pratos,
desde assados e cozidos a vapor, garantindo sempre a maxima qualidade e eficiéncia energética. E
particularmente adequado para operac¢des que necessitam de um volume consideravel de producéo
diaria e que beneficiam de um controlo preciso sobre o processo de confecdo, assegurando a
uniformidade nos resultados e a satisfacdo dos clientes. O forno profissional é uma ferramenta
indispensavel para chefs que procuram exceléncia.



Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (L x P x A) 1072 x 907 x 775 mm
Capacidade Camara 6x GN 2/1 ou 12x GN 1/1
Espaco entre Prateleiras 70 mm

Poténcia Total 19 kW

Peso Liquido 120 kg

Peso Bruto 148 kg

Tenséo 400 V

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade de tabuleiros que este forno suporta?
Este forno tem capacidade para 6 tabuleiros GN 2/1 ou 12 tabuleiros GN 1/1, otimizando a produc¢éo
em cozinhas profissionais e permitindo versatilidade na confecao.

O forno disp8e de sistema de lavagem automética?
Sim, este forno combinado inclui um sistema de lavagem automatica fornecido com um recipiente
para detergente liquido, assegurando uma limpeza eficiente e sem esfor¢co apos cada utilizacao.

E possivel controlar este forno remotamente?
Sim, o forno possui conectividade WiFi, permitindo o controlo e monitorizacdo remota para maior
comodidade e otimizagao da gestdo em cozinhas com elevada carga de trabalho.

O que significa a sonda multiponto?

A sonda multiponto de g 3 mm é uma sonda fixa que permite medir a temperatura em varios pontos
do interior dos alimentos, assegurando uma confecdo precisa e homogénea para resultados
perfeitos.

Que requisitos de instalacdo elétrica sédo necessarios para este equipamento?

Este forno requer uma ligacdo elétrica trifasica de 400 V, com uma poténcia total de 19 kW. E
fundamental que a instalacdo seja realizada por um técnico qualificado, garantindo a conformidade
com as normas de seguranca e as especificacdes elétricas.



