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Fogdao Industrial a Gas 6 Queimadores + Forno GN2/1, Linha 700

Informacoes do Produto

SKU: MS1140.220.012M Modelo: F6GFGA M7110 NV
Marca: MAGNUS EAN: N/D
Peso: 125 kg Dimensdes: 1100 x 720 x 850 cm

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca MAGNUS

Modelo F6GFGA M7110 NV

Descricao Resumida



Fogdo industrial a gas com 6 queimadores e forno GN2/1, construido em ago inoxidavel

robusto para cozinhas profissionais. Altamente eficiente e seguro.

Descricao Completa

Termos de Confecao Essenciais — Principais Vantagens

Este equipamento de cozinha industrial € a solugédo ideal para estabelecimentos que procuram
eficiéncia e durabilidade. Concebida para confecionar uma variedade de pratos, esta unidade robusta
combina a poténcia de seis bicos a gas com um forno espac¢oso, permitindo otimizar o espaco e
tempo na sua cozinha. A constru¢cdo em aco inoxidavel assegura ndo s6 uma higiene impecavel,
como também uma longa vida util, resistindo as exigéncias diarias de um ambiente profissional.

A seguranca € uma prioridade, com o sistema de vélvulas que interrompe o fornecimento de gas em
caso de anomalia, oferecendo tranquilidade durante o funcionamento. Além disso, 0s seus
gueimadores de dupla chama proporcionam um aquecimento rapido e uniforme, essencial para
resultados culinarios de exceléncia. Este fogdo com forno integrado € um investimento inteligente
para qualquer cozinha profissional de alto rendimento.

AplicacBes Profissionais

Perfeito para restaurantes, cantinas, hotéis e qualquer estabelecimento de restauracdo que exija um
equipamento versatil e de alta performance. A sua capacidade de cozinhar em grande volume e o
forno de formato Gastronorm GN2/1 fazem dele uma ferramenta indispensavel para chefs e equipas
de cozinha que necessitam de preparar refeicbes complexas e em quantidade. O armario inferior
oferece um espaco de arrumagéo pratico, podendo ser adaptado para guias de tabuleiros GN1/1,
aumentando a funcionalidade e o fluxo de trabalho.

Este fogao profissional de 6 bocas € uma peca central em cozinhas com espaco limitado, mas que
ndo abdicam de mdltiplas funcionalidades. Permite assar, cozer e manter alimentos quentes
simultaneamente, tornando-o extremamente eficiente para gerir picos de trabalho. A sua
versatilidade garante que a sua equipa tera sempre as ferramentas certas para qualquer desafio
culinério.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Estrutura Externa Aco Inoxidavel



Caracteristica

Pés

Zona de Trabalho

Grelhas

Sistema de Seguranca

Queimadores

Tipo de Forno

Poténcia do Forno

Isolamento do Forno

Queimadores do Forno

Céamara do Forno

Porta do Forno

Armario

Dimensdes (LPA)

Poténcia Queimadores
(individuais)

Poténcia Total

Consumo Gas (G20)

Consumo Gés (G30/31)

Dimenséao do Forno

Peso

Detalhe

Regulaveis (150 a 200mm)

Inox AISI 304 estampado

Ferro fundido esmaltado (proprias para maquina de lavar loi¢a)

Valvulas com interrupgéo de gés por extingao de chama ou
temperatura excessiva

Dupla chama, chama auto-estabilizadora e chama piloto

Gés GN2/1

6 kW

Excelente isolamento térmico

Aco Inox com chama auto-estabilizadora e isqueiro

Aco Inox com base esmaltada

Dupla parede em aco Inox

Com possibilidade de instalacao de guias para tabuleiros GN1/1

1100x720x850/930 mm

6Xx 7 kW

48 kW

5.075 m3/h

3309 /3261 g/h
560x630x300 mm

125 kg

Perguntas Frequentes

1. Este fogao a gas é adequado para que tipo de estabelecimentos?
E ideal para cozinhas profissionais de elevada exigéncia, como restaurantes, hotéis e grandes
refeitdrios, onde a capacidade e a versatilidade sdo cruciais para o bom funcionamento.



2. Quais sao as vantagens dos queimadores de dupla chama?

Os queimadores de dupla chama proporcionam uma distribuicdo de calor mais eficiente e um
aguecimento rapido, o que otimiza o tempo de confecdo e garante resultados uniformes em todos os
pratos.

3. E possivel utilizar tabuleiros Gastronorm no forno e no armario?
Sim, o forno é compativel com tabuleiros GN2/1 e o armario inferior foi concebido para permitir a
instalacdo de guias para tabuleiros GN1/1, maximizando a sua funcionalidade.

4. Como é assegurada a seguranca na utilizacdo deste equipamento?
A seguranca € garantida por valvulas com sistema de seguranca que interrompem automaticamente
o fornecimento de gas caso a chama se extinga ou em situacdes de temperatura excessiva.

5. A limpeza e manutencédo deste fogdo sdo complicadas?
N&do, a sua construcdo em aco inoxidavel e as grelhas esmaltadas em ferro fundido, lavaveis na
maquina, facilitam imenso a limpeza e a manutencao diaria, contribuindo para a higiene da cozinha.



