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Forno Convector Elétrico 6 Tabuleiros GN2/1 Profissional

Informacoes do Produto

SKU: CHMKF621S Modelo: MKF621S
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 108.2 kg Dimensdes: 850 x 1041 x 850 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo MKF621S

Marca CLIMA

Descricao Resumida



Forno convector elétrico profissional de alta poténcia (18,4 kW) com capacidade para 6

tabuleiros GN2/1 e temperatura até 275 °C.

Descricao Completa

forno convector elétrico — Forno Convetor — Principais Vantagens

Este equipamento de confecdo foi concebido para se tornar um pilar essencial em qualquer cozinha
moderna, oferecendo precisdo e eficiéncia. O design intuitivo com um painel eletromecénico e
controlo rotativo para vapor direto em cinco passos facilita a operacdo, permitindo a sua equipa
otimizar os tempos. A camara interna, fabricada em aco inoxidavel AISI 304, ndo sO garante
durabilidade e resisténcia a corrosao, como também assegura uma limpeza simplificada, crucial em
ambientes de ritmo acelerado.

Com um temporizador ajustavel de 10 a 120 minutos, ou op¢éo de funcionamento continuo, e uma
ampla gama de temperaturas de 100°C a 275°C, este forno elétrico adapta-se a uma vasta
diversidade de métodos de cozedura. A porta, com vidro inspecionavel e dobradica ajustavel,
garante seguranca operacional, enquanto a protecdo IPX4 contra agua sublinha a sua robustez em
ambientes exigentes. A predisposicdo para lavagem manual simplifica a manutencédo diéaria,
contribuindo para a longevidade do investimento.

Aplicacdes Profissionais

Ideal para restaurantes, hotéis, e cantinas, este forno de conveccao € perfeito para assar, cozer e
aquecer grandes volumes de alimentos, mantendo a qualidade e suculéncia dos pratos. A
capacidade para seis tabuleiros GN2/1 torna-o adequado para operacdes de alta demanda,
garantindo versatilidade na preparacdo de diversas refeicbes simultaneamente. A sua construcéo
robusta e as funcionalidades pensadas para o uso continuo asseguram um desempenho fiavel em
qualquer cozinha profissional que procure melhorar a produtividade e a consisténcia nos resultados.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Alimentacédo Elétrica 380-400V / 3F / 50-60Hz
Poténcia 18,4 kW

Temperatura 100 — 275 °C



Caracteristica Detalhe

Capacidade Tabuleiro 6x GN2/1

Peso 108,2 kg
Dimensdes (LxPxA) 850x1041x850 mm
Material Camara de Cozedura AlSI 304

Protec&o contra Agua IPX4

Certificacéo CB

Pés Regulaveis

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade maxima de tabuleiros que este forno suporta?
Desenhado para cozinhas profissionais, este forno convector suporta até seis tabuleiros de formato
GN2/1, permitindo uma gestéo eficiente e um grande volume de confecéo.

E possivel controlar o nivel de vapor durante a confe¢&o?
Sim, o controlo de vapor direto é ajustavel através de um botdo rotativo, oferecendo cinco passos
distintos para adaptar perfeitamente a humidade ao tipo de alimento.

Qual a gama de temperatura que o aparelho atinge?
Este forno opera numa vasta gama de temperaturas, desde os 100°C até aos 275°C, permitindo uma
grande flexibilidade para diversos métodos culinarios, desde cozeduras lentas a assados rapidos.

A limpeza do interior do forno é facil?
Com a camara de cozedura fabricada em aco inoxidavel AISI 304 e predisposi¢cdo para lavagem
manual, a limpeza é um processo simples e rapido, essencial para manter os padrdes de higiene.

Este equipamento é adequado para uso continuo em ambientes profissionais?
Absolutamente. A robustez da sua construcdo, a certificacdo CB e a protecdo IPX4, juntamente com
pés regulaveis, asseguram que este forno estad preparado para os desafios do dia-a-dia de uma

cozinha industrial.



