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Forno Convetor Misto a Gas 10x GN 1/1 Profissional

Informacoes do Produto

SKU: MS1101.843.005 Modelo: B1011ig
Marca: Retigo EAN: N/D
Imagens do Produto

retigo’

Especificacoes

Marca Retigo

Modelo B1011lig

Descricao Resumida



Forno combi a gas profissional com capacidade para 10x GN 1/1. Multifuncbes, ecra

tatil My Vision e limpeza automatica. Ideal para refeicdes de 151 a 250.

Descricao Completa

forno combi a gas — Forno Profissional — Principais Vantagens

Este equipamento polivalente a gas é a solucdo ideal para cozinhas profissionais exigentes que
procuram eficiéncia e versatilidade. Com capacidade para 10 tabuleiros GN 1/1, permite uma
confecdo eficaz e uniforme de diversos produtos, otimizando o fluxo de trabalho e assegurando
resultados culinarios de exceléncia. A sua capacidade de operar em varios modos — convecgao,
misto, vapor e vapor bio — oferece uma flexibilidade notavel, adequada as mais variadas técnicas de
confecdo, desde assados suculentos a delicados cozinhados a vapor. Desenhado para minimizar
perdas de peso e realcar o sabor, este aparelho eleva o padrdo das suas preparacdes diarias.

A estrutura robusta em aco inoxidavel austenitico de alta qualidade (AISI 304 e 316), minimiza a
utilizacdo de componentes plasticos, garantindo uma durabilidade e resisténcia excecionais em
ambientes de uso intensivo. A interface intuitiva My Vision, com ecra tatil de 8 polegadas, simplifica a
programacao e o controlo, permitindo a criagdo de menus personalizados e o0 acesso rapido a
receitas guiadas. Funcionalidades como a confecdo noturna, MultiTimer para tabuleiros individuais e
a regulacdo automatica da humidade, contribuem para uma operacdo mais econdémica e para a
padronizacdo das suas criacbes gastronémicas. Este modelo é um aliado indispensavel para um
servigco de restauracdo de alto nivel.

Aplicagcbes Profissionais

Pensado para o contexto de hotéis, restaurantes, catering e outras cozinhas de grande volume, este
forno industrial é perfeito para uma gama alargada de preparacdes. Quer necessite de assar grandes
quantidades de carne e aves, cozer legumes a vapor mantendo 0s seus nutrientes, ou realizar
confecdes inovadoras como sous-vide e desidratacdo, este equipamento adapta-se com facilidade. A
sua capacidade de meméria para 1000 programas com 20 fases cada, juntamente com a funcéo
multiprodutos, torna-o ideal para cozinhas que servem uma ementa variada e necessitam de
agilidade na gestao de diferentes cozinhados em simultaneo. A integracdo de um chuveiro externo e
a limpeza automatica Active Cleaning asseguram uma manutencao simplificada e uma higiene
impecavel, crucial para qualquer negdcio alimentar.

Caracteristicas Técnicas



Tipo de Confecao

Capacidade

Gama de Convecgéao

Gama Mista

Gama Vapor

Gama Vapor Bio

Ecra de Controlo

Programas

Humidade

Sonda de Temperatura

Ventilador

Limpeza

Construcao

Conetividade

Registos

Assisténcia

Refeicbes por dia

Perguntas Frequentes

Conveccdo, Misto, Vapor, Vapor Bio

10x GN 1/1

30a 300 °C

30a 300 -°C

30a130°C

30a98°C

8" Tatil (My Vision)

1000 programas com 20 fases cada

Regulacdo automatica com precisao de 1%
Multiponto com funcéo Delta T (6 pontos de medicao)
7 velocidades com inversdo de marcha (inverter), Fan Stop
Active Cleaning (automatica), Chuveiro externo

Aco inoxidavel austenitico AISI 304 e 316, vidro triplo
USB, Ethernet/LAN, Software VisionCombi

HACCP, funcionamento do forno

SDS (Service Diagnostic System)

151 - 250

Qual a capacidade adequada deste forno para o meu negdcio?

Este equipamento tem capacidade para 10 tabuleiros GN 1/1 e € ideal para servi¢os de restauracao
gue preparam entre 151 e 250 refeicdes por dia. Considere o volume médio de producdo e a
variedade da sua ementa.

Este forno permite diferentes métodos de confegcdo em simultaneo?

Sim, o forno oferece modos de convecgdo, misto, vapor e vapor bio, permitindo diversificar as suas
receitas. O sistema MultiTimer otimiza a confecdo, possibilitando definir tempos distintos para cada

tabuleiro, ideal para uma ementa variada.



Como é feita a gestdo e programacdo das receitas?

A gestéo é facilitada pelo controlador My Vision, um ecra tatil de 8 polegadas que permite criar e
guardar até 1000 programas com 20 fases cada. O software VisionCombi e a interface USB
permitem gerir e transferir dados no PC, e ainda monitorizar dados HACCP.

Qual a durabilidade e a facilidade de manutencao deste aparelho?

Construido com aco inoxidavel AISI 304 e 316 de alta qualidade e com um minimo de componentes
plasticos, garante longevidade e resisténcia. A funcdo Active Cleaning realiza uma limpeza
automatica eficiente e o chuveiro externo simplifica a manutencéo diaria, assegurando a higiene.

Este forno é eficiente em termos energéticos?

O vidro triplo na porta minimiza a perda de calor, contribuindo para a eficiéncia energética. A funcéo
EcoLogic, disponivel no ecra, fornece dados de consumo em tempo real, permitindo aos utilizadores
monitorizar e otimizar o uso de energia.



