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Forno Combinado Profissional a Gas, 20x GN1/1, Touch

Informacoes do Produto

SKU: UD4001.620
Marca: UDEX
Peso: 345 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD4001.620

N/D

892 x 862 x 1812 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD4001.620
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Q: Quais sédo as dimensfes e 0 espago necessario para a
instalacdo deste forno a gas? A: O Forno a Gés Vapor Direto
20x GN1/1 tem as seguintes dimensdes: 892x862x1812 mm.
Recomenda-se prever espaco adicional para ventilagéo e
acessibilidade durante a instalacdo e manutencéo., Q: Quais
sdo os requisitos de instalacao para o Forno a Gas Vapor
Direto 20x GN1/1? A: Este forno requer uma ligacéo elétrica
de 230 V e uma ligacéo de gas para a sua operacao. Para os
modelos com caldeira (opcional), é fornecido um sistema
anticalcério para a ligac@o de 4gua. Recomenda-se a
instalacdo por um técnico qualificado., Q: Como é realizada a
manutencéo e limpeza do forno? A: O forno esta equipado
com comandos Touch e um sistema de lavagem automatica,
fornecido com um recipiente de detergente liquido, o que
facilita significativamente a limpeza. A manutencéo regular
deve ser realizada conforme as indicacdes do fabricante., Q:
O que esta incluido com a compra do forno a gas? A: O
forno é fornecido com 1 carro em dotacéo, sistema de
lavagem automética, conexao Wi-Fi e conexdo USB. Para 0s
modelos com caldeira (opcional), inclui ainda um sistema
anticalcario., Q: Este forno é adequado para que tipo de
estabelecimentos? A: Este forno profissional é ideal para
cozinhas de hotéis, restaurantes, catering e outros
estabelecimentos HORECA que necessitem de alta
capacidade e performance na preparacao de alimentos,
gracgas a sua capacidade para 20x GN1/1 e tecnologia de
vapor direto.
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Uso Profissional - Casos de Uso

Utilize a conectividade WiFi para monitorizar os ciclos de
cozedura remotamente e garantir o cumprimento das normas
HACCP através do registo automatico de dados., Otimize o
consumo energético ativando o sistema de lavagem
automatica no final do turno, selecionando o ciclo adequado
ao nivel de sujidade para poupar agua e detergente.,
Aproveite 0 espaco de 63 mm entre guias para cozinhar
produtos de diferentes alturas simultaneamente, utilizando a
funcéo de temporizador por prateleira para uma gestao de
carga mista., Para prolongar a vida (til das sondas e
componentes internos, realize a descalcificagdo programada
conforme indicado no painel Touch, prevenindo depdsitos
minerais decorrentes da dureza da agua.

Chefes de Cozinha de Hotéis e Unidades Hoteleiras,
Gestores de Operacdes de Catering e Banquetes, Diretores
de Logistica Alimentar em Unidades de Saude e Ensino

<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¢ao). Fornecido com Sistema
anticalcario.<br /> 1 carro em dotacao</p>

<p>Dimensdes: 892x862x1812 mm<br /> Capacidade
Céamara 20x1/1 Gn<br /> Espaco entre as prateleiras 63
mm<br /> Poténcia: Térmica Nominal 44/37840 kw/Kcal<br
/> Poténcia: Total 1,3 kw<br /> Peso Liquido: - Bruto: Kg
345-375 kg</p> <p>Tensdao: 230 V</p>

VTVS7040BMGT,VT4396,5062,VTVCPC3

Banquetes e Eventos de Grande Escala: Utilizag&o do
sistema de regeneracgéo e o carro de transporte incluido para
finalizar 20 tabuleiros de uma s6 vez, garantindo que
centenas de refei¢cbes chegam a mesa com a temperatura e
humidade ideais. A precisao do vapor direto evita o
ressecamento de proteinas delicadas durante o servigo de
catering., Cozinhas Hospitalares e Refeitdrios Industriais:
Execucdo de ciclos de cozedura a vapor para dietas
especificas e acompanhamentos em grandes volumes,
mantendo os valores nutricionais e a consisténcia textural. O
sistema anticalcario integrado é critico aqui para garantir a
continuidade operacional 24/7 sem falhas nos injetores de
vapor., Assados Tradicionais em Restauragéo de Volume:
Configuragéo de receitas multifase via USB para assar
carnes de longa duracgéo, aproveitando a poténcia térmica de
44 kW para selar rapidamente e o controlo de humidade para
amaciar as fibras. A uniformidade de ventilagdo assegura
que o tabuleiro superior e o inferior apresentam o mesmo
padréo de caramelizagéo.



Uso Profissional - Introducéo Este forno a gas de 20 niveis GN1/1 é o pilar central para
operacdes de alta cadéncia, combinando a poténcia térmica
do gas com a precisdo dos comandos Touch e do vapor
direto para assegurar uma producao massiva e homogénea.
Projetado para ambientes de trabalho intensivo, este
equipamento maximiza a rentabilidade operacional através
da sua conectividade inteligente e de um sistema de
lavagem automética que reduz drasticamente os tempos de
paragem e os custos com mao de obra especializada.

Descricao Resumida

Forno combinado a géas profissional com vapor direto, 20x GN1/1, comandos Touch e

lavagem automatica. Alta eficiéncia para cozinhas.

Descricao Completa

forno a gas vapor direto — Forno a Gas — Principais Vantagens

Este sistema de confecéo profissional a gas com geracdo de vapor direta representa uma solugéo de
alta performance para restaurantes de grande volume e cozinhas industriais. Com uma capacidade
impressionante para 20 tabuleiros Gastronorm 1/1, permite otimizar a producdo e garantir a
consisténcia e qualidade dos pratos, desde assados suculentos a preparacdes delicadas a vapor. A
interface Touch intuitiva e o sistema de autolavagem integrado asseguram uma operacao eficiente e
uma manutenc¢ao simplificada, contribuindo para a reducdo de custos e 0 aumento da produtividade.

A conetividade sem fios (WiFi) e USB adiciona uma versatilidade notével, tornando possivel a gestéo
remota e a atualizacdo de menus. Adicionalmente, o sistema anticalcario incorporado garante a
longevidade e o desempenho fidedigno do equipamento ao longo do tempo, protegendo os
componentes internos e mantendo a eficiéncia do gerador de vapor.

AplicacBes Profissionais

Este forno industrial é ideal para restaurantes de grande volume, hotéis, refeitorios, empresas de
catering e hospitais. A sua robustez e capacidade adaptam-se perfeitamente as exigéncias de
cozinhas que necessitam de preparar grandes quantidades de alimentos com consisténcia e
qualidade superior.

E perfeito para assar, cozer a vapor, brasear, confecionar e regenerar uma vasta gama de pratos,
garantindo resultados excecionais e uma significativa poupanca de tempo. A possibilidade de gerir
ciclos de cozedura remotamente e registar dados automaticamente é crucial para a conformidade



com as normas HACCP, otimizando o consumo energético com ciclos de lavagem programaveis.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica
Dimensdes (LxPxA)
Capacidade da Camara
Espaco entre Prateleiras

Poténcia Térmica Nominal

Detalhe
892x862x1812 mm
20x GN1/1

63 mm

44 KW (37840 Kcal)

Poténcia Total 1,3 kW

Peso Liquido 345 kg

Peso Bruto 375 kg

Tenséo 230V

Comandos Touch

Lavagem Automatica com recipiente de detergente
Conetividade WiFi, USB

Sistema Anticalcéario Sim

Carro em Dotagéo 1

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade de tabuleiros deste forno?

Este equipamento possui capacidade para 20 tabuleiros Gastronorm 1/1, sendo ideal para cozinhas
com elevado volume de producdo. A sua configuracdo permite otimizar o espaco e a eficiéncia dos
cozinhados.

O forno inclui sistema de limpeza automatica?

Sim, o aparelho integra um sistema de lavagem automatica, complementado por um recipiente para
detergente liquido, o que facilita significativamente as rotinas de higiene diaria da sua cozinha. Este
sistema traduz-se em poupanca de tempo e recursos humanos.

E possivel gerir o forno remotamente?



Sim, gracas a sua conetividade WiFi e USB, este forno permite a gestdo e monitorizacao a distancia,
além de possibilitar atualizacbes de software e o carregamento de novas receitas, oferecendo
flexibilidade operacional. Os alertas podem ser configurados para notificar o utilizador sobre o estado
do ciclo de cozedura.

Qual aimportancia do sistema anticalcario?

O sistema anticalcario protege os componentes internos do gerador de vapor do forno contra
depdsitos minerais, prolongando a sua vida util e assegurando um desempenho consistente e
eficiente na producgédo de vapor. Esta funcionalidade é crucial para manter a qualidade da confecéo e
reduzir a necessidade de manutencgdo corretiva.

Quais sao os principais beneficios dos comandos Touch?

Os comandos Touch oferecem uma interface intuitiva e de facil utilizacéo, simplificando a selecao de
programas de cozedura e ajustes de temperatura e tempo. Esta tecnologia moderna contribui para
uma operagdo mais agil e precisa, permitindo aos chefes de cozinha focar-se na arte culinaria.



