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Forno Combinado Elétrico Profissional 6x GN2/3

Informacoes do Produto

SKU: MS1101.843.001 Modelo: B623i

Marca: Retigo EAN: N/D

Imagens do Produto

retigo’

Especificacoes

Marca Retigo

Modelo B623i

Descricao Resumida



Forno combinado elétrico com capacidade 6x GN2/3, multiplos modos de confecao e

ecra tatil intuitivo. ldeal para cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Este forno combinado elétrico representa a solugéo ideal para cozinhas profissionais que procuram
versatilidade e eficiéncia. Com capacidade para 6 tabuleiros GN2/3, adapta-se perfeitamente as
necessidades de estabelecimentos de médio porte. Permite confe¢cdes que vao desde a conveccao
pura ao vapor assistido, garantindo resultados culinarios de exceléncia, com uma precisdo que
satisfaz os mais altos padrbes da gastronomia moderna.

A tecnologia de ponta incorporada neste equipamento de confe¢cdo assegura um controlo total sobre
0 processo, desde a temperatura a humidade. A interface intuitiva e os programas pré-definidos
simplificam a operacdo, tornando-o acessivel tanto para chefs experientes como para equipas em
formagdo. A sua robustez e funcionalidades avancadas contribuem para uma operacdo mais
econdmica e sustentavel.

Forno Combinado Elétrico — Forno Convetor — Principais Vantagens

¢ Versatilidade de confecdo: Modos conveccao, misto e vapor para uma ampla gama de pratos.

Controlo preciso: Regulacdo automatica da humidade com 1% de exatiddo e sonda de
temperatura multiponto.

Eficiéncia operacional: Confecédo noturna e funcdo multiprodutos para otimizar o tempo e reduzir
custos.

Interface intuitiva: Ecra tatil de 8 polegadas e programas guiados "Easy Cooking".

Durabilidade superior: Construgdo em acgo inoxidavel austenitico AlSI 304 e 316 para uma vida Util
prolongada.

Aplicacdes Profissionais

Ideal para restaurantes, hotéis, empresas de catering e cozinhas industriais, este forno industrial é
projetado para lidar com volumes elevados de producdo, mantendo a qualidade constante em cada
iguaria. A sua flexibilidade permite a preparacdo de uma diversidade culinaria, desde assados
suculentos a delicados pratos cozinhados a vapor, respondendo as exigéncias dos servicos
alimentares mais dindmicos. A capacidade para cozedura a baixa temperatura e programas
especiais como Sous-vide, Desidratar e Esterilizar expandem as possibilidades, tornando-o um ativo
valioso em qualquer cozinha moderna.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica Detalhe

Capacidade 6x GN2/3

Modo Conveccéo 30 a 300 °C

Modo Misto 30 a300°C

Modo Vapor 30a130°C

Modo Vapor Bio 30a98°C

Controlo de Humidade Automatico, precisédo de 1%

Ecra 8” tatil MyVision

Programas 1000 programas com 20 fases cada
Sonda de Temperatura Multiponto com funcéo Delta T, 6 pontos
Ventiladores Com inverséo de marcha (inverter)
Material Aco inoxidavel austenitico AISI 304 e 316
Conectividade USB, Ethernet/LAN, Software VisionCombi
Limpeza Active Cleaning (automatica), chuveiro externo
Registos Operacionais Registos HACCP completos

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade exata deste forno industrial?

Este equipamento foi concebido para acomodar 6 tabuleiros no formato GN2/3, o que o torna
adequado para operacfes de médio volume em cozinhas profissionais. A sua dimensédo compacta
otimiza o espagco sem comprometer a capacidade de producao.

Este forno oferece diferentes métodos de cozedura?

Sim, 0 seu modo misto permite a confe¢do por conveccao, vapor e combinacdo de ambos, com
temperaturas ajustaveis entre 30 a 300 °C. Além disso, inclui modos especializados como vapor bio
e cozedura a baixa temperatura.

E facil de controlar e programar?

Absolutamente. O forno esta equipado com um ecré tatil de 8 polegadas "MyVision" e a fungao "Easy
Cooking", que oferece receitas guiadas e permite criar até 1000 programas personalizados com 20



fases cada, simplificando significativamente a operacao diaria.

Quais as vantagens dos tabuleiros transversais?

Os tabuleiros transversais proporcionam um manuseamento mais seguro e ergonémico, facilitando a
carga e descarga dos alimentos no forno. Esta caracteristica € crucial para otimizar o fluxo de
trabalho e minimizar o risco de acidentes na cozinha.

Como é garantida a higiene e manutencéo do equipamento?

A manutencéo € simplificada pela funcionalidade "Active Cleaning" para uma limpeza automética
eficiente e de baixo consumo. Adicionalmente, possui um chuveiro externo que facilita a higienizagéo
manual, assegurando os mais altos padrdes de higiene.



