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Forno Convector Misto a Gas 6x GN 1/1 Profissional

Informacoes do Produto

SKU: MS1101.843.003A Modelo: B611lig GPL

Marca: Retigo EAN: N/D

Imagens do Produto

retigo’

Especificacoes

Marca Retigo

Modelo B611lig GPL

Descricao Resumida



Forno convector misto a gas com capacidade para 6 tabuleiros GN 1/1, ideal para

cozinhas profissionais. Dispde de ecra tatil e limpeza automatica.

Descricao Completa

forno convector a gads — Forno Combi Gas — Principais Vantagens

Este versatil forno combinado a gas foi concebido para responder as exigéncias das cozinhas

profissionais e estabelecimentos de restauracdo. Com mdltiplas funcées de confecdo, desde

conveccado a vapor, garante a maxima flexibilidade para preparar uma vasta gama de pratos,

otimizando o seu tempo e recursos. A sua robusta construcdo em aco inoxidavel e as

funcionalidades inteligentes, como o controlo de humidade automatico, asseguram resultados

culinarios excecionais e uma operacao eficiente a longo prazo.

Aplicacdes Profissionais

Ideal para restaurantes, hotéis, cantinas e qualquer cozinha industrial que exija um equipamento de

confecao de alto desempenho e fiabilidade. A capacidade para 6 tabuleiros GN 1/1 e as opcdes de

confecao noturna e multiprodutos tornam-no na solucéo perfeita para cozinhas de volume médio a

alto, onde a consisténcia e a qualidade dos alimentos sdo primordiais. Este equipamento permite a

preparacado de refeicdes para 51 a 150 pessoas, garantindo sempre a satisfacdo dos seus clientes.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica

Modo Conveccao

Modo Misto

Modo Vapor

Modo Vapor Bio

Confecao Noturna

Func&o Multiprodutos & Multitimer

Regulacao Humidade

Detalhe

30 a300°C

30a300-°C

30a130°C

30a98°C

Sim, poupa tempo e dinheiro

Define tempos distintos para cada tabuleiro

Automética com precisao de 1%



Caracteristica Detalhe

) Pré-aguecimento da agua em duas fases para vapor
Advanced Steam Generation System et
perfeito

Tabuleiros Transversais (manuseamento seguro)

) Funcéo Delta T para minimizar perda de volume em
Sonda de Temperatura Multiponto

assados
Confecao Baixa Temperatura Menor perda de peso, melhor sabor
Cook & Hold Fase automatica de manutencao
Funcgé&o Gratinar Sim

Pré-aquecimento/Arrefecimento . ~
Sim, da camara do forno

Automético

Programas Especiais Sous-vide, Desidratar, Esterilizar, Confitar, Defumar
Ecra 8" tatil MyVision

Programas 1000 com 20 fases cada

Easy Cooking Acesso a receitas guiadas

Arranque Temporizado Sim, programar inicio diferido

EcoLogic Dados de consumo energético

Active Cleaning Limpeza automatica com minimo consumo
Chuveiro Externo Para facil limpeza

Porta de Vidro Triplo, minima perda de calor

Sonda de Temperatura 6 pontos

) Inversdo de marcha por inverter, 7 velocidades, Fan
Ventiladores

Stop
Material Aco inoxidavel austenitico AISI 304 e 316
Conetividade USB, Ethernet/LAN, Software VisionCombi

Registos Operacionais HACCP, funcionamento do forno



Caracteristica Detalhe

Manutencéo SDS (Service Diagnostic System)

Perguntas Frequentes

1. Qual a capacidade de confecdo deste forno combinado?
Este forno foi projetado para servir entre 51 a 150 refeicbes por dia, tornando-o adequado para
estabelecimentos de médio a grande porte que exigem alta produtividade.

2. Quais os modos de confecédo disponiveis e suas temperaturas?

O forno oferece modos de conveccdo, misto e vapor, todos ajustaveis entre 30 a 300 °C.
Adicionalmente, possui um modo vapor bio de 30 a 98 °C, ideal para prepara¢gbes mais delicadas e
saudaveis.

3. Como contribui para a eficiéncia energética e operacional?

Com func¢des como confecdo noturna, sistema EcolLogic para monitorizacdo de consumo e a porta
de vidro triplo que minimiza a perda de calor, este forno reduz significativamente os custos
energéticos e otimiza a operacao diaria na sua cozinha.

4. Facilita a limpeza e manutencédo do equipamento?

Sim, o sistema Active Cleaning para limpeza automatica e o chuveiro externo integrado simplificam a
higiene diaria. O sistema SDS (Service Diagnostic System) também permite um diagndstico rapido
de eventuais erros, facilitando a manutengéo e minimizando o tempo de inatividade.

5. E possivel programar diferentes tempos de cozedura para varios pratos em simultaneo?
Absolutamente. A fung¢do multiprodutos e Multitimer permite definir tempos distintos para cada
tabuleiro, permitindo que a sua equipa cozinhe varios itens simultaneamente, aumentando a
eficiéncia e a capacidade de producao.



