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Forno Industrial a Vapor Pressurizado 3x GN 1/1

Informacoes do Produto

SKU: C016922 Modelo: 16922

Marca: Corequip EAN: N/D

Imagens do Produto
—

Especificacoes

Marca Corequip

Modelo 16922



Descricao Resumida

Forno a vapor pressurizado de alto desempenho para cozinhas profissionais.

Capacidade para 3 tabuleiros GN 1/1 e controlo eletrénico preciso.

Descricao Completa

Forno a Vapor — Principais Vantagens

Este equipamento de confecdo profissional € uma solugcdo de exceléncia para cozinhas de alta
exigéncia. Projetado para maximizar a eficiéncia energética e otimizar o tempo de preparacao,
garante resultados culinarios superiores em cada utilizacao. A estrutura robusta em aco inoxidavel
AlS| 316 assegura durabilidade e facil manutencao, enquanto o controlo eletrénico preciso oferece
uma experiéncia de confecao personalizada e intuitiva.

Aplicacdes Profissionais

Ideal para restaurantes, hotéis e refeitérios que procuram uma coccao uniforme e rapida para uma
vasta gama de alimentos, desde legumes a peixes e carnes. A capacidade de 3 tabuleiros GN 1/1 e
a regulacdo de temperatura até 122°C sob pressado tornam-no imprescindivel para operacdes de
grande volume. A sua versatilidade permite cozinhar a vapor sob presséo, preservando os nutrientes
e 0 sabor dos ingredientes, essencial para uma gastronomia de qualidade.

Caracteristicas Técnicas

Capacidade 3x GN 1/1
Poténcia 15500 W
Alimentacgéo Elétrica 400V/3N/50Hz

Temperatura de )
. 50°C — 122°C (1,2 bar max.)
Operacéo

Dimensdes (L x P x A) 735 x 885 x 840 mm
Peso Liquido 110 kg

Controlo Eletrénico programavel com ecra tatil de 4,3”



Material da Camara e L
Aco inoxidavel AISI 316

Aquecedor
Isolamento Térmico Fibra de ceramica
Fecho da Porta Sistema automatico, vedacao hermética (2 bar)

, i Sinal acustico no fim do ciclo, temporizador de inicio, pré-aquecimento e
Funcionalidades . o . .
o manutencao de presséo, limpeza automética, sonda ao coragéo, sistema
Adicionais o
de descalcificagédo

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade maxima deste forno a vapor?
Este forno foi concebido para acomodar até 3 tabuleiros GN 1/1, otimizando o espaco e a eficiéncia
na sua cozinha profissional.

E possivel programar o ciclo de cozedura e a limpeza?
Sim, o equipamento integra um controlo eletrénico com ecré tatil que permite programar facilmente o
ciclo de cozedura, bem como a limpeza automatica do sistema.

Que tipo de materiais garantem a durabilidade do forno?
A camara e o aquecedor sdo integralmente construidos em acgo inoxidavel AlSI 316, conhecido pela
sua alta resisténcia a corroséo e durabilidade em ambientes profissionais.

Este forno possui funcionalidades para garantir a seguranca operacional?
O forno inclui um controlo de pressao com pressostatos eletrénicos e um sistema automatico de
diminuicéo de pressdo na camara, garantindo total seguranca durante a operacgao.

Como contribui para a qualidade dos alimentos confecionados?
Cozinhe a vapor sob pressédo e a sonda ao coracdo permitem uma confecdo precisa, retendo os
sabores e nutrientes essenciais dos alimentos, resultando em pratos mais saudaveis e apetitosos.



