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Forno Convector Elétrico GN 1/1 - Linha 550x600 mm

Informacoes do Produto

SKU: CSC6FEV99 Modelo: C6FEV99

Marca: CASSELIN EAN: 3611630092494

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CASSELIN
Modelo C6FEV99
EAN 3611630092494

Descricao Resumida



Forno elétrico ventilado GN 1/1 para uso profissional. Ideal para restaurantes, hotéis e

pastelarias. Temperatura regulavel de 50 °C a 300 °C.

Descricao Completa

forno convector elétrico — Forno Elétrico Ventilado — Principais
Vantagens

Este equipamento robusto e eficiente foi concebido para responder as exigéncias de cozinhas
profissionais e restauracao, garantindo uma confecéo uniforme e de alta qualidade. Ideal para quem
procura um forno ventilado fidvel e potente, que otimize o espaco e a produtividade no ambiente de
trabalho. A sua construcdo em aco inoxidavel e o termdstato de seguranca asseguram durabilidade e
um controlo preciso da temperatura, elevando os padrées da sua cozinha.

Com um sistema de aquecimento ventilado, este forno convector distribui o calor de forma
homogénea, permitindo cozeduras perfeitas em diversas preparacdes, desde assados a pastelaria
delicada. A facilidade de regulacdo da temperatura, entre 50 °C e 300 °C, oferece versatilidade para
uma vasta gama de pratos, tornando-o um aliado indispensavel em qualquer cenario de restauragéo
rapida ou servico de catering.

Aplicacdes

Perfeito para restaurantes, cozinhas de hotelaria e estabelecimentos de catering que necessitem de
um forno combinado de alto desempenho para preparar grandes volumes de alimentos. A caixa
gastronorm GN 1/1 é universal e permite a utilizacdo de diversos acessorios, tornando-o
extremamente adaptavel a diferentes necessidades culinarias. E uma solug&o versatil para cozedura,

assado e aquecimento de uma variedade de pratos.

Este equipamento demonstra o seu valor em pastelarias e padarias, onde o controlo preciso da
temperatura e a ventilacao uniforme sao cruciais para a obtencao de produtos cozidos na perfeicao.
Também se destaca em cafetarias e snack-bares com servico de refeicdes rapidas, proporcionando
agilidade na preparacéo de pratos e otimizando o tempo de servico.

Caracteristicas Técnicas

Tipo de Forno Elétrico Ventilado

Estrutura Externa Aco Inoxidavel AISI 430



Placa Superior
Capacidade

Dimensdes Internas
Sistema de Aquecimento
Controlo de Temperatura
Seguranca

Poténcia

Voltagem

Dimensdes Externas

Peso

Aco Inoxidavel AlSI 304
GN 1/1
L 548 x P 360 x A 338 mm

Ventilado

Termostato regulavel de 50 °C a 300 °C

Termostato de seguranca
3100 W

230V

L 988 x P 600 x A 600 mm

60 kg



