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Forno Convector Elétrico, Vapor e Grill, 4 Tab., 435x315 mm

Informacoes do Produto

SKU: CHECO1F Modelo: ECO1F

Marca: CLIMA EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo ECO1F

Marca CLIMA

Descricao Resumida



Forno convector elétrico com fungcbes de vapor e grelhador, ideal para cozinhas

profissionais. Capacidade para 4 tabuleiros de 435x315 mm, temperatura até 350°C.

Descricao Completa

forno convector elétrico — Forno Convector — Principais Vantagens

Este equipamento foi concebido para os profissionais que procuram eficiéncia e versatilidade na
cozinha. E a solucdo perfeita para confeces que exigem um cozinhado uniforme e de facil
manutencdo, respondendo as necessidades de estabelecimentos como restaurantes, pastelarias e
snack-bares. A sua capacidade de assar, cozinhar, descongelar e reaquecer alimentos torna-o
indispensavel para otimizar o fluxo de trabalho.

AplicacOes Profissionais

Robusto e programavel, este forno elétrico adapta-se a uma vasta gama de utilizagbes, desde a
preparacdo de pizzas crocantes até suculentos pedacos de carne. A funcionalidade de regulacéo a
baixas temperaturas permite também a cozedura de alimentos a vacuo (sous-vide), expandindo o
leque de pratos que pode oferecer. E uma ferramenta de trabalho que garante excelentes resultados,
contribuindo para a satisfacao do cliente e para a eficiéncia da sua operacgéao.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Material Aco inoxidavel e porta de vidro duplo temperado
Funcbes Assar, cozinhar, descongelar, reaquecer, vapor, grelhador

Controlo de Temperatura  Regulavel de 50 a 350°C com terméstato de seguranca
Temporizador Acustico, de 0 a 120 minutos

y Injecdo manual via botdo frontal (conex&o de agua de 3/4" na parte
apor
> traseira)

Grelhador Sim

Tabuleiros Incluidos 4 tabuleiros standard + 1 tabuleiro inferior rotativo



Caracteristica Detalhe

Distancia entre Guias 70 mm

Dimensofes dos
) 318x440 mm
Tabuleiros

Dimensdes da Camara 460x370x350 mm (LxPxA)

Dimensdes Externas 590x650x560 mm (LxPxA)
Poténcia 4,5 kw
Tenséo 230V

Perguntas Frequentes

Que tipo de estabelecimentos beneficiam mais com este forno?

Este forno é ideal para bares, cafés, restaurantes, e lojas de produtos alimentares que necessitam de
um equipamento versatil para assar, cozinhar, descongelar e reaquecer com eficiéncia. A sua
construcdo robusta e as multiplas fungbes adaptam-se perfeitamente a ambientes de cozinha
profissional.

E possivel cozinhar pratos que requerem vapor?

Sim, o forno esta equipado com uma fungédo de vapor, ativada através de um botdo de injecédo
manual na parte frontal e requer uma ligacdo direta a rede de agua na traseira. Esta caracteristica
permite confecionar uma variedade de pratos que beneficiam de cozedura a vapor, garantindo
resultados tenros e suculentos.

A porta de vidro duplo permite acompanhar o processo de cozedura?

Com certeza. A porta de vidro duplo temperado e translicido permite observar o estado da cozedura
dos alimentos a todo o momento. Esta funcionalidade é crucial para monitorizar os pratos sem ter de
abrir o forno, mantendo a temperatura interna estavel.

Qual a gama de temperatura que este equipamento suporta?

O forno oferece uma ampla gama de temperatura, regulavel de 50 a 350°C. Esta flexibilidade permite
preparar desde cozeduras a baixas temperaturas, como "sous-vide", até assados a altas
temperaturas, proporcionando grande versatilidade na ementa.

Quantos tabuleiros vém incluidos com o forno?

O forno é entregue com quatro tabuleiros standard, que se encaixam perfeitamente nas guias com
70 mm de espacamento. Além disso, inclui um tabuleiro inferior rotativo, otimizando o espaco e a
distribuigéo do calor durante o processo de confegao.



