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O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Forno a Gas Vapore Direto 10xGN2/1 — 20xGN1/1, 42 kW

Informacoes do Produto

SKU: UD4001.616
Marca: UDEX
Peso: 190 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD4001.616

N/D

1072 x 907 x 1055 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD4001.616
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Q: Quais sédo as dimensfes e 0 espago necessario para a
instalacdo deste forno a gas? A: O forno a gas com vapor
direto tem dimensdes de 1072x907x1055 mm (largura x
profundidade x altura), necessitando de um espaco
adequado para a sua correta instalagcdo e ventilacdo, com
uma distancia minima de seguran¢a de 10 cm das paredes
laterais e traseira, e 20 cm do teto. E crucial garantir espago
suficiente para a abertura da porta e manuseio dos
tabuleiros., Q: Quais séo os requisitos de instalagéo para
este equipamento (gas, eletricidade, agua)? A: Este forno
requer uma ligacdo a gas com uma poténcia térmica nominal
de 42 kW, preferencialmente gas natural ou propano/butano,
através de um técnico certificado. A conexao elétrica é de
230 V com uma poténcia total de 0,8 kW. E também
necesséaria uma ligacédo a rede de agua para o sistema de
vapor direto e para o sistema de lavagem automatico, e um
dreno para a descarga da agua residual., Q: Como ¢é feita a
manutencao e limpeza do forno a gas com vapor direto? A: A
manutencao é simplificada pelo sistema de lavagem
automatica, que inclui um recipiente de detergente liquido
para uma higiene eficaz da cAmara. Recomenda-se a
limpeza diaria do exterior do equipamento com produtos
suaves e, periodicamente, a verificacdo das ligacbes de gas
e agua por um profissional qualificado para assegurar o bom
funcionamento e a seguranca., Q: Este forno a gas inclui
algum acessorio ou sistema de tratamento de agua? A: Sim,
o forno é fornecido com um sistema de lavagem automética
que inclui um recipiente de detergente liquido. Para os
modelos com caldeira (opcional), é incluido um sistema
anticalcario para proteger o equipamento e prolongar a sua
vida util, garantindo a qualidade do vapor e a eficiéncia da
cozedura.
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Uso Profissional - Casos de Uso

Uso Profissional - Introducéao

Utilize a sonda de nicleo em assados de grandes dimensdes
para garantir a seguranc¢a alimentar e minimizar a quebra de
peso do produto., Aproveite a conectividade Wi-Fi para
monitorizar os ciclos de lavagem e HACCP, garantindo o
cumprimento das normas sanitarias sem intervencao manual
constante., Em processos de cozedura a vapor, pré-aguega
sempre a camara 15% acima da temperatura alvo para
compensar a perda térmica na carga inicial de 20 tabuleiros.,
Configure os ciclos de lavagem automatica para o final do
turno de forma a prolongar a vida util das juntas de vedacgéo
e dos componentes internos da camara.

Chefes Executivos de Unidades Hoteleiras, Gestores de
Operacbes de Catering e Banquetes, Diretores de F&B de
Cozinhas Centrais e Refeitérios Industriais

<p>Comandos Touch<br /> Sistema de lavagem automética
fornecido com 1 recipiente de detergente liquido.<br />
Conexao wifi<br /> Conexdo USB<br /> Para os modelos
com caldeira (em opc¢éo). Fornecido com Sistema
anticalcario.</p>

<p>Dimensodes: 1072x907x1055 mm<br /> Capacidade
Cémara 10x2/1-20x1/1 Gn<br /> Espaco entre as prateleiras
70 mm<br /> Poténcia: Térmica Nominal 42/36120
kw/Kcal<br /> Poténcia: Total 0,8 kw<br /> Peso Liquido: -
Bruto: Kg 190-220 kg</p> <p>Tensdao: 230 V</p>

VTVS9080BMGT,UD2050.040,UD2050.036,UD2050.039

Producé@o em Banquetes e Eventos de Hotelaria: A
capacidade para 20 GN 1/1 permite a regeneracao
simultédnea de centenas de doses ou a cozedura lenta de
grandes pecas de carne, mantendo a suculéncia via controlo
de humidade. A uniformidade térmica assegura que todos 0s
tabuleiros, do topo a base, apresentem o mesmo padréo de
acabamento., Cozinhas Centrais e Catering de Volume:
Utilizando a conectividade USB e Wi-Fi, os chefes executivos
podem carregar programas de cozedura padronizados para
garantir que as receitas sao executadas com rigor por
diferentes turnos. O sistema de lavagem automatica
minimiza o tempo de inatividade entre a producéo de
proteinas e guarni¢@es., Restauracédo Tradicional de Elevada
Rotacdo: Ideal para o servico de almogos em restaurantes
de grande dimenséo, onde a poténcia de 42 kW permite uma
recuperacgdo rapida da temperatura apos a abertura da porta.
E utilizado para assados de longa duracédo durante a noite e
servigos de vapor rapido para legumes e peixes durante o
turno.

Este forno combinado a gas de 42 kW representa o padréao
de alto rendimento para cozinhas industriais que exigem
produtividade massiva e precisdo térmica. Com uma camara
versatil capaz de alojar 10 GN 2/1 ou 20 GN 1/1, o
equipamento otimiza o fluxo de trabalho através do sistema
de vapor direto e interface tatil, garantindo a padronizacéo de
processos complexos e a reducéo drastica dos tempos de
confecdo e custos energéticos.



Descricao Resumida

Forno a gas com vapor direto para cozinha profissional. Capacidade 10xGNZ2/1
(20xGN1/1), 42 kW, comandos tateis, lavagem automatica, Wi-Fi e USB.

Descricao Completa

Forno a Gas Vapor Direto — Forno a Gas Profissional — Principais Vantagens

Este equipamento de cozedura a gas com injecédo direta de vapor revoluciona a forma como o0s
alimentos sdo preparados em cozinhas profissionais, assegurando uma coccdo uniforme e
resultados culinarios excecionais. E uma solucdo robusta e versatil para restaurantes de grande
volume, hotéis e servicos de catering que procuram maxima eficiéncia na sua operagdo. A sua
capacidade otimizada e funcionalidades avancadas permitem uma producéo consistente e de alta
qualidade.

Os comandos tateis integrados permitem uma gestdo precisa e intuitiva das diversas funcdes,
enguanto o sistema de autolavagem simplifica a manutencéo diaria, contribuindo para a durabilidade
do equipamento e para a seguranca alimentar. A tecnologia de vapor direto é crucial para preservar

0s nutrientes e a suculéncia dos ingredientes, garantindo uma gastronomia de exceléncia.

A compatibilidade com conectividade Wi-Fi e porta USB proporciona um controlo moderno e a
possibilidade de atualizar receitas ou monitorizar o desempenho a distancia. Esta caracteristica
otimiza a gestdo da cozinha e permite respostas rapidas as exigéncias do servi¢co, tornando-o uma
ferramenta indispensavel para os ambientes culinarios mais rigorosos, com a garantia de resultados
superiores em elevada rotacao de trabalho.

Aplicacbes Profissionais

Este forno industrial é ideal para restaurantes de média e grande dimenséo, estabelecimentos
hoteleiros, empresas de catering e refeitérios que necessitam de confecionar grandes volumes de
alimentos com consisténcia e elevado padréo de qualidade. A sua camara, com capacidade para 10
tabuleiros GN2/1 ou 20 tabuleiros GN1/1, torna-o perfeito para a preparacdo simultanea de multiplos
pratos. E uma ferramenta essencial para assados, cozinhados a vapor, gratinados e qualquer técnica
culinaria que exija um controlo rigoroso de temperatura e humidade. Garante resultados excecionais
em cozinhas com elevada pressao de servico.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 1072x907x1055 mm

Capacidade Camara 10xGN2/1 — 20xGN1/1

Espaco entre prateleiras 70 mm

Poténcia Térmica Nominal 42 kW / 36120 kcal

Poténcia Total 0.8 kW

Peso Liquido/Bruto 190 kg / 220 kg

Tenséo 230V

Comandos Técteis

Lavagem Automatica Sim, com 1 recipiente de detergente liquido
Conectividade Wi-Fi, USB

Sistema Anti-calcario Disponivel para modelos com caldeira (opcional)

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade exata deste forno e que tipo de tabuleiros pode utilizar?

Este forno profissional oferece uma capacidade versatil de 10 tabuleiros GN2/1 ou, alternativamente,
20 tabuleiros GN1/1, garantindo flexibilidade para diversas preparagdes em cozinhas de restauracao.
O espaco entre as prateleiras é de 70 mm, ideal para uma circulacéo de ar eficiente.

Este equipamento é adequado para que tipo de estabelecimentos?

E perfeitamente adequado para restaurantes de grande fluxo, hotéis e servicos de catering que
operam com volumes elevados, beneficiando da sua robustez, vasta capacidade e funcionalidades
avancadas, como o controlo de vapor direto e os comandos téteis intuitivos para otimizagdo do fluxo
de trabalho.

Como funciona o sistema de lavagem automatica?

O forno inclui um sistema de lavagem automatica que opera com um recipiente especifico para
detergente liquido, assegurando uma limpeza eficaz e uma higiene maxima com o minimo esfor¢o do
utilizador. Este sistema contribui para a longevidade do equipamento e a manutencao dos padrées
sanitarios.

E possivel controlar o forno remotamente ou atualizar o software?

Sim, o forno estd projectado com conectividade Wi-Fi para permitir o controlo remoto e a
monitorizagdo a distancia, complementado por uma ligacdo USB para facilitar a atualizacdo de
software e a gestédo de receitas. Estas funcionalidades modernas simplificam a operagédo e adaptam-



se as necessidades dindmicas da cozinha contemporanea.

Quais os requisitos de instalacéo para este forno a gas?

Este forno requer uma ligacdo a gas com uma poténcia térmica nominal de 42 kW, preferencialmente
gas natural ou propano/butano, cuja instalacao deve ser realizada por um técnico certificado. A sua
conexao elétrica é de 230 V com uma poténcia total de 0,8 kW. Além disso, € necessaria uma
ligacdo a rede de agua para o sistema de gerador de vapor direto e para o sistema de lavagem
automatico, e um escoamento para a descarga da agua residual.



