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Acesso rapido

O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Forno Elétrico Conveccao Profissional 4 Tabuleiros 60x40 cm

Informacoes do Produto

SKU: CHEKF464P

Marca: CLIMA

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

EKF464P

N/D

790 X 775 x 635 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo
Marca
Energia
Instalacéo

N° de Tabuleiros / GN

EKF464P

CLIMA

Elétrico

De Chéo

4



Descricao Resumida

Forno elétrico de conveccao profissional com capacidade para 4 tabuleiros de 60x40

cm, ideal para pastelarias e snack-bares. Construgdo em inox.

Descricao Completa

forno conveccao elétrico — Forno Convector — Principais Vantagens

Descubra a eficiéncia e versatilidade deste forno convector elétrico, concebido para cozinhas
profissionais e estabelecimentos de restauracdo. Com a sua construcdo robusta em ac¢o inoxidavel,
este equipamento assegura durabilidade e higiene, fundamentais para o ritmo acelerado de um
ambiente empresarial. E a solugéo ideal para quem procura um forno fiavel e de alto desempenho,
capaz de otimizar a confecdo de uma variedade de pratos, desde pastelaria delicada a assados
suculentos, garantindo resultados consistentes e de elevada qualidade.

AplicacOes Profissionais

Este aparelho é perfeitamente adequado para pastelarias, cafés, snack-bares e pequenos
restaurantes que necessitam de um equipamento compacto, mas potente. A sua capacidade de
guatro tabuleiros de 60x40 cm, aliada ao controlo preciso da temperatura, torna-o indispensavel para
a confecdo de bolos, tartes, pdo e outros produtos de pastelaria, bem como para a preparacdo de
refeicdes ligeiras. A possibilidade de sobreposi¢do permite poupar espago na sua cozinha, mantendo
a maxima funcionalidade.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Fabricacao Aco inoxidavel (interior e exterior)

CertificacOes IPX3 e CB

Controlo de Temperatura Termostato de 50 a 300°C

Painel de Controlo Eletromecanico inferior

Porta Ventilada com vidro inspecionavel e abertura articulada

Motor do Ventilador 1, bidirecional



Caracteristica

Sistema de Arrefecimento
Capacidade de Tabuleiros
Distancia entre Corredicas
Poténcia

Tenséo

Dimensdes (LxPxA)

Detalhe

Forcado dos componentes internos
4 (600x400 mm)

83 mm

6,2 kW

400 V

790x775x635 mm

Humidificagéo N&o
Grelhador N&o
Tipo de Cozedura Ventilada
Tabuleiros Incluidos Nao

Perguntas Frequentes

1. Este forno é adequado para que tipo de estabelecimentos?
E ideal para restaurantes, pastelarias, cafés, e snack-bares que necessitam de um equipamento
versatil e eficiente para a confecdo de uma variedade de produtos, desde assados a pastelaria.

2. Quais sdao as principais vantagens do controlo eletromecéanico?
O controlo eletromecanico oferece uma manutencdo mais simples e uma maior durabilidade, sendo
especialmente valorizado em ambientes profissionais pela sua robustez e facilidade de operacéo.

3. E possivel empilhar este forno com outros equipamentos?
Sim, este modelo foi concebido com a funcionalidade de sobreposi¢do, permitindo otimizar o espaco
na sua cozinha sem comprometer a eficiéncia ou a seguranca.

4. Os tabuleiros vém incluidos com o forno?
Nao, os tabuleiros ou grelhas ndo estéo incluidos com o equipamento, sendo necessario adquiri-los
separadamente de acordo com as suas necessidades especificas.

5. Que tipo de cozedura este forno oferece e qual a sua capacidade?
Este forno proporciona cozedura ventilada, ideal para resultados uniformes, e tem capacidade para
quatro tabuleiros de 600x400 mm, perfeito para producdes de média escala.



