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Forno Combinado Digital Gas 10 GN1/1 Industrial

Informacoes do Produto

SKU: CHCMFG10-HUWU Modelo: CMFG10-HUWU
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 155 kg Dimensdes: 630 x 440 x 710 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo CMFG10-HUWU

Descricao Resumida



Forno combinado digital a gas com capacidade para 10 tabuleiros GN1/1. Painel Full

Touch, controlo de humidade e lavagem automatica.

Descricao Completa

Forno Combinado Gas — Forno a Gas — Principais Vantagens

Descubra a inovacdo em confecdo com este equipamento combinador, concebido para oferecer
exceléncia e consisténcia nos resultados culinarios. A sua tecnologia inteligente maximiza a
performance, garantindo pratos de qualidade superior e repetibilidade em cada uso. Operar este

aparelho é intuitivo e eficaz, gracas ao seu avancado painel de controlo tatil, tornando-o
indispensavel em qualquer cozinha industrial.

Este sistema multifuncional destaca-se pela sua versatilidade, permitindo assar, fritar, grelhar,
saltear, defumar e cozer a vapor com precisdo. O seu design compacto adapta-se perfeitamente a
diversos espacos, e a capacidade de funcionamento com tabuleiros GN1/1 ou 600x400 mm (com kit
de guias opcional) otimiza o aproveitamento da camara de cozedura. A distancia de 70 mm entre as
guias assegura uma circulacao de ar ideal e uma confecdo uniforme. A limpeza é simplificada pelo
sistema de lavagem automatico integrado, enquanto o controlo preciso da percentagem de humidade
garante a textura e o sabor perfeitos dos alimentos. Desfrute de alta eficiéncia e baixo consumo
energético, gracas ao seu superior isolamento térmico e a camara de cocgcdo em ac¢o inoxidavel
AISI304 com cantos arredondados, que facilita a manutencéo.

Aplicacdes Profissionais

Ideal para restaurantes de alta gastronomia, hotéis, empresas de catering e outras cozinhas
profissionais que exigem maxima performance e fiabilidade. A sua capacidade de manusear grandes
volumes de trabalho e a variedade de métodos de cozedura permitem que chefs e equipas de
cozinha explorem um vasto leque de receitas, desde entradas delicadas a assados substanciais. A
robustez e a eficiéncia energética garantem um investimento duradouro e economicamente

vantajoso para o seu negocio.
Caracteristicas Técnicas
Caracteristica Detalhe Técnico

Capacidade 10 Tabuleiros GN1/1 ou 10 Tabuleiros 600x400 mm

Tipo Gas (Natural)



Caracteristica Detalhe Técnico

Poténcia 19,5 kW

Voltagem 230V

Dimens6es Camara Cozedura 630x440x710h mm
Dimensbes Exteriores 890x795x980h mm
Peso 155 Kg

Controlo Painel Full Touch Digital
Controlo Humidade Integrado de série
Sistema de Lavagem Automatico incorporado
Material Camara Aco inoxidavel AISI304
Protecéo IPX5

Queimadores Gas Tecnologia PREMIX

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade maxima deste forno combinado?
Este forno foi concebido para acomodar até 10 tabuleiros GN1/1 ou 10 tabuleiros de 600x400 mm,
oferecendo grande capacidade para a producdo em cozinhas profissionais exigentes.

E possivel utilizar este forno com diferentes tipos de tabuleiros?
Sim, o design versatil permite 0 uso tanto de tabuleiros GN1/1 quanto de tabuleiros 600x400 mm,
garantindo flexibilidade na sua operacao (kit de guias opcional pode ser necessario).

Este equipamento possui controlo de humidade?
Sim, o forno integra um controlo de percentagem de humidade de série na camara de cocgao,
essencial para garantir a confecao perfeita de uma ampla gama de pratos.

Como é realizada a limpeza do forno?
A limpeza é facilitada por um sistema de lavagem automatico incorporado de série, que permite uma
higienizag&o rapida e eficiente, otimizando o tempo da sua equipa.

Este forno é adequado para que tipo de estabelecimentos?

Este forno é ideal para estabelecimentos como restaurantes, hotéis e pastelarias que procuram um
equipamento robusto, eficiente e versatil para cozinhar grandes quantidades de alimentos com
qualidade e preciséo.



