Linha Professional - Fogdao PUD76MFE / Ci com design
profissional, 5 queimadores, forno duplo e churrasqueira

LOFRA

KITCHEN PEOPLE

APRESENTACAO

Fogdo PUD76MFR / Ci

Com um exclusivo design profissional, ele oferece 5 queimadores Sabaf da
nova Série I, e duplo forno, ideal para preparar simultaneamente varios pratos
com tempos, temperaturas e formas de cozimento diferentes.

O amplo forno principal TURBO de 72 litros é acompanhado pelo forno estético
de 37 litros com 4 funcgdes que é util também por ser mais rapido ao assar
alimentos menores.

Garantia de maxima eficiéncia em um minimo espago.

A Linha Professional

Uma linha elegante e sélida desenvolvida para atender as exigéncias dos chefs
profissionais e dar suporte a criatividade dos apaixonados pela culinaria.

O melhor ago do mundo foi selecionado para construir este novo conceito em
fogdes garantindo uma alta performance em todas as situagdes.

A perfei¢do nos detalhes, o a¢o escovado, revelam um estilo Unico, capaz de
conjugar a maxima elegancia com a funcionalidade da alta tecnologia.

Diferenciais
Performance

i—Novos queimadores profissionais Sabaf Serie lll: performance excepcional sem equivalentes, alta eficiéncia com
baixissimas emissdes. As chamas inclinadas aumentam a distribuicao de calor reduzindo o tempo de preparo dos
alimentos.

4i—Duplo Forno: forno inferior Turbo com 10 fungdes e forno superior estatico com 4 fungfes, somando uma capacidade total
de 109 litros.

i—Forno TURBO: com 72 litros, oferece 10 versateis fun¢des que tornam mais facil preparar todos os tipos de alimentos.
Prepare vérios pratos simultaneamente no forno sem misturar odores e sabores entre os alimentos, ganhando tempo e
utilizando toda a capacidade do forno.

i—Forno estatico: com 37 litros e 4 fun¢Bes. Possui funcionamento ultra-rapido para aquecer, manter aquecido e assar
alimentos.

4i—Churrasqueira com grill infravermelho nos dois fornos: os fogdes LOFRA s&o os Unicos que permitem fazer deliciosos
churrascos rapidamente e sem fumaga.

£-Queimador com tripla chama: ideal para cozimentos ultra rapidos. E extraordinariamente potente e assegura o cozimento
rapido e uniforme do centro até as bordas em panelas e frigideiras.

Beleza

4i—Design Profissional em ago inox escovado: uma combinagao Unica de robustez, elegancia e tecnologia para os chefs
mais exigentes.

i—Embutivel: o fogdo pode ser instalado em um nicho com ou sem os pés, encostando suas laterais diretamente nos moveis.
i—Novos puxadores curvos nas portas dos fornos: em ago escovado e atérmicos.

Praticidade

i—Trempes robustas: em ferro gusa esmaltado. Durabilidade por toda a vida e faceis de limpar, ideais para uma utilizagdo
intensa da mesa.

i Prateleiras telescépicas: em 3 alturas, suportando até 15 quilos cada, maior facilidade e seguranga ao manusear 0s
alimentos no forno.

i—Fornos com esmalte easy-clean: utiliza anti-aderente (Teflon) que permite realizar faciimente uma rapida e eficiente
limpeza.

4i—Mesa em a¢o inox 304 BA 18/10: de altissima qualidade, ndo sofre alteragdo de cor, com soldas a laser, totalmente
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selada e com cantos arredondados.

Suporte para panela Wok: permite utilizar o queimador triplo no preparo de receitas orientais.

Timer: para até 120 minutos com desligamento automatico do forno.

Acendimento superautomético: maior conforto e praticidade ao acender qualquer queimador usando apenas uma mao.

Espeto giratério: posicionado no forno inferior, permite assar alimentos maiores de forma mais homogénea ao usar o grill
churrasqueira.

Seguranca

e
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Sistema de seguranca "Gas-Stop": presente em todos os queimadores a gas da mesa, usa sensores ultra rapidos que
cortam o gas caso a chama acidentalmente se apague.

Portas dos fornos com vidro triplo temperado e removiveis: reduz drasticamente a temperatura da superficie externa
do forno garantindo seguranca e reducgdo do consumo de energia.

Vidros em cristal temperado: maior beleza, seguranca e resisténcia a impactos e ao calor.

Especificacdes Técnicas

Produto
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Cor: ago inox escovado
Classificagdo energética da mesa: D

Garantia: 1 ano. O 2° ano de garantia € obtido gratuitamente através do preenchimento do formulario de extenséo de
garantia LOFRA.

Fabricacdo: Italia

Queimadores profissionais com "Gas-stop": 5

Queimadores com tripla chama: 1

Poténcia do queimador pequeno (kW): 0,35a 1,10

Poténcia do queimador médio (kW): 0,45 a 1,75

Poténcia do queimador grande (kW): 0,75 a 2,80

Poténcia do queimador triplo (kW): 1,50 a 3,70

Suporte de panela Wok: 1

Tampo da mesa (opcional): em cristal temperado, com dobradigas balanceadas e removivel.

Tipo: Duplo - estatico com 4 fun¢des (superior) e TURBO com 10 fung8es (inferior).
Capacidades: estatico 37 litros e TURBO 72 litros.
Funcdes do forno TURBO:

cozimento tradicional - o calor é gerado na parte superior e inferior de maneira uniforme, envolvendo os alimentos num
modo constante e homogéneo. Ideal para pées, bolos, perus e pernis.

cozimento com calor de baixo - pratico e veloz, 6timo para aquecer alimentos ou para finalizar um cozimento ja
concluido.

cozimento com calor de cima - permite cozinhar a parte superior dos alimentos sem grelhar, indicado para vegetais e
pequenas pegas de carne.

cozimento com grill e espeto giratdrio - propaga calor por irradiacéo, indicada para assar, dourar e gratinar.

cozimento com maxi-grill e espeto giratério - mesma fungéo anterior porém com maior poténcia e abrangéncia
superficial de irradiagéo.

cozimento com maxi-grill ventilado e espeto giratdrio - o calor se propaga por irradiagéo e o ventilador o difunde de
maneira uniforme, ideal para assar sem ressecar 0s alimentos como carnes e aves de grandes dimensdes.

cozimento uniforme - o calor superior e inferior é difundido de maneira uniforme pelo ventilador, ideal para assados
rapidos e homogéneos de um Unico tipo de alimento.

cozimento com forno ventilado - o calor gerado por uma resisténcia circular posicionada atras do ventilador se propaga
por todo o forno. Permite o cozimento de diferentes pratos simultaneamente, usando-se de duas a até cinco prateleiras,
sem misturar aromas e sabores.

descongelamento - pode ser normal, feito apenas pela ventilagdo do forno ou rapido, ao ajustar o seletor de temperatura
em 50°c.

luz do forno - aciona apenas a iluminacao interna.
Funcdes do forno estatico:

cozimentos tradicional, com calor de baixo, com calor de cima e com grill - o funcionamento de cada funcao é idéntico
ao das fungdes equivalentes no forno TURBO.

Poténcia de cada grill (kW): 1,5 no forno inferior € 1,0 no forno superior.



4 Alturas para prateleiras: 2 posi¢des no estatico e 5 posi¢cdes no Turbo, sendo 3 telescopicas.
4= Prateleiras: 1 no estatico e 3 no Turbo.

4i—Bandejas: 2 esmaltadas.

4= lluminacé&o do forno 1 lampada em cada forno, acionadas no painel, com protetor de vidro.

4—Fornos controlados por termostatos: precisdo na temperatura de cozimento dos pratos, garantindo sempre melhores
resultados.

4—Temperaturas minima e maxima do forno TURBO: 60°c a 260°c
4—Temperaturas minima e maxima do forno estatico: 60°c a 260°c

Instalacao

4—Tensdo: 220V

4—Conexao elétrica: por caixa de conexdo direta.

4—Poténcia méxima do produto: 4,74 kW

4 Disjuntor: 30 A

4i—Rede com 1 fase: aplicar 1 disjuntor.

4i—-Rede com 2 fases: aplicar 2 disjuntores.

4 Altura do gabinete do movel para embutimento do fogdo com os pés: 85 cm

4 Altura do gabinete do movel para embutimento do fogédo sobre uma base sem os pés: 86 cm
4—Regulagem de altura do fogdo com os pés: de 90cm a 91,5cm.

Dimensbes Com Embalagem Dimensfes Sem Embalagem
Peso: 82 Kg Peso: 73 Kg

Comprimento: 685 mm Comprimento: 600 mm

Altura: 1085 mm Altura: 900 a 915 mm

Largura: 780 mm Largura: 700 mm

Gabarito de medidas para nicho de embutimento com o fogdo sem os pés apoiado sobre uma base.
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