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Forno Convetor Elétrico Profissional 6 Tabuleiros GN1/1

Informacoes do Produto

SKU: CHMKF611CBM Modelo: MKF611CBM

Marca: CLIMA EAN: N/D

Imagens do Produto

A
Marca CLIMA
Modelo MKF611CBM

Descricao Resumida



Forno convetor elétrico profissional com capacidade para 6 tabuleiros GN1/1. Controlo

Black Mask 7", 100 receitas programaveis. ldeal para cozinhas de elevada exigéncia.

Descricao Completa

Forno Convetor — Principais Vantagens

Descubra a eficiéncia e versatilidade deste forno convetor elétrico, concebido para as exigéncias da
cozinha profissional. Equipado com a tecnologia Black Mask 7" e controlos eletronicos intuitivos, este
equipamento permite uma confecao precisa e optimizada, ideal para estabelecimentos que procuram
elevar a qualidade dos seus pratos. A sua construgcdo robusta e funcionalidades avancadas
garantem durabilidade e desempenho superiores.

Com um sistema de ventilacdo inteligente e controlo de humidade patenteado, este equipamento
assegura uma distribuicdo uniforme do calor, proporcionando resultados de cozedura consistentes. A
porta com vidro inspecionavel facilita a monitorizacdo dos alimentos, enquanto a sua capacidade de
programacao de até 100 receitas simplifica a operacdo diaria, tornando-o um aliado indispensavel
em gqualquer cozinha industrial.

AplicacBes Profissionais

Este forno profissional € ideal para restauragéo, hotelaria, pastelarias e outras operacdes de catering
gue necessitem de um equipamento fiavel para cozinhar, assar e regenerar uma vasta gama de
alimentos. Desde pequenos-almocos a jantares, passando por refeic6es de grupo, a sua flexibilidade
adapta-se a diversas necessidades culinarias. A cozedura a vapor direta com regulacdo em 10
etapas oferece controlo excecional para pratos que requerem humidade especifica, como padaria e
pastelaria.

A capacidade para seis tabuleiros GN 1/1 é perfeita para operacbes de médio e grande volume,
permitindo preparar multiplas por¢des simultaneamente. A facilidade de programacéo e as funcdes
de pré-aquecimento, manutencdo e arrefecimento rapido contribuem para a otimizacdo dos
processos, aumentando a produtividade da sua cozinha.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Alimentacédo Elétrica 380-400V / 3 F / 50-60Hz



Caracteristica
Poténcia
Temperatura

Capacidade
Tabuleiros

Peso
Dimensdes (LxPxA)
Painel de Controlo

Cozecdes
Programaveis

Vapor Direto
Camara de Cozedura

Protecdo Contra Agua

Porta

Funcionalidades

Programacéo de
Receitas

Outros

Perguntas Frequentes

Detalhe
7,8 kW

30-270°C

6 GN 1/1

70,8 kg
500x930x700 mm

Eletrénico Black Mask 7"

10 fases

Regulacdo em 10 etapas
AlSI 304
IPX4

Vidro inspecionavel, Dobradica com fecho regulavel (60°, 90°, 120°,
180°)

Pré-aquecimento, Manutencao, Arrefecimento Rapido, Arranque
retardado (até 24h)

100 receitas

Tomada USB, Sistema HACCP, Pés regulaveis, Preparado para
lavagem automatica (opcional a pedido)

Qual a capacidade méaxima deste forno industrial?

Este forno foi desenhado para acomodar até 6 tabuleiros GN 1/1, sendo ideal para cozinhas de

média a alta producao que necessitam de versatilidade e eficiéncia no processo de confecao.

E possivel programar diferentes fases de cozedura?

Sim, o equipamento permite programar até 10 fases de cozedura distintas, oferecendo controlo total

sobre o processo e garantindo resultados consistentes para uma ampla variedade de pratos.



Este modelo é adequado para cozedura a vapor?
Absolutamente. O forno inclui uma funcdo de vapor direto com 10 niveis de regulacéo, perfeito para
pratos que beneficiam de humidade controlada, preservando os nutrientes e o sabor dos alimentos.

Quais as vantagens do painel de controlo Black Mask?

O painel de controlo eletrénico Black Mask de 7" oferece uma interface intuitiva e de facil utilizacao,
simplificando a programacdo e o acompanhamento das cozeduras, e tornando a operagcdo mais
eficiente para qualquer operador.

Quais as principais caracteristicas de seguranca e higiene?

Este forno possui certificacdo IPX4 contra salpicos de agua e esta preparado para lavagem
automatica (opcional), assegurando uma limpeza facil e rapida, além de integrar o sistema HACCP
para maxima seguranca alimentar.



