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Forno de Conveccéo a Vapor 5x GN 1/1 Elétrico 7800W

Informacoes do Produto

SKU: HE229583 Modelo: 229583

Marca: HENDI EAN: 8711369229583

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo 229583



EAN

8711369229583

Descricao Resumida

Forno de conveccdo a vapor elétrico 400V com capacidade para 5 tabuleiros GN 1/1.

Ideal para cozinhas profissionais, oferece 5 niveis de vapor e temporizador.

Descricao Completa

Este forno de conveccdo a vapor elétrico, com capacidade para 5 tabuleiros GN 1/1, é ideal para

cozinhas profissionais que exigem versatilidade e eficiéncia na confecédo de pratos variados.

Forno de vapor conveccdo — forno vapor convecgdo — Forno de Convecgdo —

Caracteristicas Técnicas

Propriedade

Capacidade de Tabuleiros

Capacidade de Producéo

Espacamento entre Tabuleiros

Ventilagéo

Tensao

Poténcia

Dimensdes (L x P x A)

Material da Caixa

Material da Porta

Funcao de Vapor

Temporizador

Valor

5x GN 1/1

75-100 pratos/dia

68 mm

1 ventilador com inversao automatica

400V

7800W

730 x 855 x 700 mm

Aco inoxidavel

Vidro de painel duplo

Regulacao de 5 niveis

Até 120 minutos ou continuo



Peso Liquido 60,36 kg
Peso Bruto 77 kg

Compatibilidade Base especifica para forno (ref. 229521)

Aplicacdes Profissionais

Restaurantes de cozinha tradicional portuguesa, cantinas empresariais e hospitalares, hotéis com
servico de buffet, e empresas de catering beneficiam da capacidade e versatilidade deste forno. E
adequado para a confecdo de grandes volumes de assados, guisados, legumes a vapor e
regeneracao de pratos, otimizando o tempo de preparacédo em cozinhas de producao intensiva.

Forno de Conveccdo — Principais Vantagens

e Construcao robusta em aco inoxidavel para durabilidade e higiene.

Funcao de vapor com 5 niveis de regulacdo para cozedura precisa e saudavel.

Isolamento térmico eficaz que contribui para a poupanca de energia.

Ventilador com inversdo automatica garante uma distribuigdo uniforme do calor.

Temporizador flexivel para controlo total do processo de confegéo.



