Ficha Tecnica
Precisa de Ajuda? Ligue: (+351) 916 542 211

\! Hotelequip.pt
Rua Empresarial N° 8A, Zona Industrial Ponte Seca

Hotelequip.pt 2510-752 Gaeiras, Portugal

Ficha tecnica gerada em: 06/06/2026 Acesso rapido
O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto
na imagem.

Forno Elétrico Gastronomia GN 1/1 FM STG71 M

Informacoes do Produto

SKU: CO17650 Modelo: 17650

Marca: Corequip EAN: N/D

Imagens do Produto

ST series
Gostr.

Especificacoes

Marca Corequip

Modelo 17650

Descricao Resumida



Forno convector elétrico profissional, capacidade GN 1/1, controlo manual de

temperatura até 250°C e humidade regulavel, ideal para restauracao.

Descricao Completa

forno elétrico — Forno Convector Elétrico — Principais Vantagens

Este equipamento de cozinha foi concebido para maximizar a eficiéncia e a qualidade na confegdo
de alimentos em ambientes de restauracdo. O seu sistema de controlo manual oferece precisédo
sobre o processo, permitindo ajustar a humidade e a temperatura conforme as necessidades de cada
prato. Um inversor de giro interno assegura uma distribuicdo uniforme do calor, garantindo resultados
de confecgdo consistentes e de exceléncia.

Além disso, o aparelho dispde de funcionalidades que otimizam a sua utilizacdo didria, como um
termoéstato de seguranga para prevenir sobreaquecimento e um temporizador com alarme de fim de
ciclo, que alerta quando o cozinhado esta pronto. A iluminacao interior por lampada LED e o vidro
rebativel facilitam a monitorizacdo, enquanto a regulacado de humidade de 0 a 100% permite cozinhar
uma vasta gama de alimentos, desde assados suculentos a produtos de pastelaria delicados.

AplicacBes Profissionais

Ideal para cozinhas profissionais em restaurantes, hotéis, cafetarias e estabelecimentos de catering,
este equipamento é perfeito para uma utilizacao versatil. A sua capacidade para tabuleiros GN 1/1
torna-o numa solucao prética para a preparacao de grandes volumes de comida. Desde assar carnes
e peixes a cozer legumes e gratinar pratos, este forno robusto adapta-se a diversas metodologias de
confecdo exigidas pela hotelaria moderna.

A adaptabilidade da temperatura e humidade, aliada a poténcia elétrica e ao controlo de tiro manual,
permitem aos chefes de cozinha maior liberdade criativa. A sua constru¢do e funcionalidades séo
pensadas para otimizar o fluxo de trabalho e assegurar a maxima qualidade dos alimentos servidos,
contribuindo para a satisfacédo do cliente e para a rentabilidade do seu negécio.

Caracteristicas Técnicas
Caracteristica Detalhe

Sistema de Controlo Manual

Inversor de Tiro Sim



Caracteristica
Termostato de Seguranca
Conexao de Agua

Alarme Fim de Ciclo
Lampada Interior

Vidro

Capacidade de Bandejas
Tipo de Forno

Humidade Regulavel
Controlo de Tiro
Temporizador

Regulador de Temperatura
Poténcia Elétrica
Temperatura Maxima
Voltagem

Tipo de Conex&o
Dimensdes Internas
Dimensdes (L x P x A)

Peso

Perguntas Frequentes

Detalhe

Sim

3/4”

Sim

LED

Rebativel

GN 1/1

Elétrico

0 a 100%

Manual

0-120 minutos e modo continuo

0 a 250°C

10.200W

250°C

400V- 50/60Hz

Trifasica 3F+N+T

620 x 405 x 545 mm

790 x 795 x 825 mm

89 kg

1. Qual a capacidade de tabuleiros que este forno comporta?

Este forno foi desenhado para acomodar tabuleiros GN 1/1, o formato standard na gastronomia

profissional, otimizando o seu espaco e eficiéncia produtiva.

2. E possivel controlar a humidade dentro do forno?

Sim, o aparelho permite uma regulacdo precisa da humidade, variando de 0 a 100%, ideal para

diferentes tipos de confecdo, desde assados a pastelaria.



3. Que tipo de conexao elétrica é necessaria para este equipamento?
O forno requer uma conexdo elétrica trifasica (3F+N+T) a 400V-50/60Hz, assegurando o
fornecimento adequado de energia para o seu funcionamento eficaz.

4. Qual o tempo maximo que posso programar no temporizador?
O temporizador pode ser programado até 120 minutos, com a opc¢ao de modo continuo, oferecendo
flexibilidade para diversos processos de confecao.

5. A que temperatura méxima o forno pode operar?
Este forno elétrico alcanga uma temperatura maxima de 250°C, permitindo uma vasta gama de
aplicacdes culinarias, desde o0 assado lento a cozedura rapida.



