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Forno Convector Elétrico de Gastronomia 20 Tabuleiros GN 1/1

Informacoes do Produto

SKU: CHMKF2011S Modelo: MKF2011S
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 247.2 kg Dimensoes: 930 x 1041 x 1900 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo MKF2011S

Marca CLIMA

Descricao Resumida



Forno convector elétrico profissional de alta capacidade, com 20 tabuleiros GN 1/1,

ideal para cozinhas que exigem desempenho e versatilidade.

Descricao Completa

Forno Profissional — Principais Vantagens

Este equipamento representa uma solugéo robusta e versatil para cozinhas profissionais de grande
volume, oferecendo um desempenho excecional na confecdo de uma vasta gama de pratos.
Concebido para a hotelaria, restauracéo e similares, proporciona preparacées culinarias uniformes e
eficientes. A sua facilidade de operacéo, aliada a um controlo preciso de temperatura e vapor,
otimiza o trabalho do dia a dia. E ideal para estabelecimentos que buscam fiabilidade e resultados de
alta qualidade.

Aplicacdes Profissionais

Este forno profissional é perfeitamente adequado para restaurantes de grande dimensdo, unidades
hoteleiras, cantinas e qualquer cozinha industrial que exija um elevado nivel de producdo. A sua
capacidade para 20 tabuleiros GN 1/1 torna-o indispensavel para servi-los buffets, eventos de
catering ou para a preparacdo de grandes quantidades de alimentos. A introducdo de vapor direto
permite cozeduras delicadas e a manutencédo da suculéncia dos alimentos, valorizando a sua ementa
e satisfazendo os clientes mais exigentes.

Caracteristicas Técnicas

Alimentacédo Elétrica 380-400V / 3 Fases / 50-60Hz
Poténcia 31,0 kW

Temperatura 100 - 275 °C

Capacidade 20 Tabuleiros GN 1/1
Dimensdes (LxPxA) 930 x 1041 x 1900 mm

Peso 247,2 kg

Painel de Controlo Eletromecéanico

Camara de Cozedura Aco Inoxidavel AISI 304



Vapor Direto Controlado por botéo rotativo (5 passos)

Protecdo contra Agua IPX4
Certificagcéo CB
Lavagem Predisposicdo para lavagem manual

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade maxima de tabuleiros que este forno suporta?

Este forno foi concebido para acomodar até 20 tabuleiros GastroNorm (GN) 1/1, o que o torna ideal
para a confecédo de grandes volumes de alimentos em simultaneo.

Como funciona o controlo do vapor?

O aparelho disp6e de um sistema de vapor direto, controlado de forma precisa por um botéo rotativo
com cinco niveis de intensidade, permitindo ajustar a humidade na camara conforme a necessidade
de cada receita.

E facil de utilizar no dia a dia?

Sim, o forno estd equipado com um painel eletromecanico que prima pela simplicidade e
intuitividade, garantindo que a sua equipa possa opera-lo com facilidade e eficiéncia.

Quais os intervalos de temperatura que posso configurar?

Pode programar temperaturas que variam entre os 100°C e os 275°C, oferecendo flexibilidade para
diversos tipos de confecdo, desde assados a cozeduras mais delicadas.

Este forno é adequado para cozinhas com muito movimento?

Com a sua construcdo robusta em AlSI 304 e protecao IPX4, este forno € particularmente adequado
para ambientes de cozinha exigentes, suportando uma utilizacdo intensiva e prolongada com
maxima seguranca.



