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Acesso rapido

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

na imagem.

Forno de Conveccéao Elétrico Profissional 16 Tabuleiros 600x400 mm

Informacoes do Produto

SKU:

Marca:

Peso:

CHMKF1664S
CLIMA

247.2 kg

Imagens do Produto

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

MKF1664S

N/D

930 x 1041 x 1900 cm

Especificacoes

Modelo
Marca
Energia
Instalacéo

Largura (mm)

MKF1664S

CLIMA

Elétrico

De Chéo

600-1000 mm



N° de Tabuleiros / GN 16

Descricao Resumida

Forno de conveccao elétrico para pastelaria/padaria com 16 tabuleiros 600x400 mm,

painel eletromecanico, vapor direto e temperatura até 275°C.

Descricao Completa

forno conveccdo elétrico — Forno Convetor — Principais Vantagens

Este formidavel equipamento de confecdo esta concebido para responder as exigéncias da
pastelaria e padaria profissional. A sua construcdo robusta em AISI 304 assegura durabilidade e
higiene, fundamentais em qualquer cozinha de alta producdo. Com um painel eletromecanico
intuitivo, permite ajustes precisos de temperatura e tempo, garantindo resultados consistentes e de
exceléncia no dia a dia. A possibilidade de vapor direto em cinco passos oferece uma versatilidade
impar, ideal para as receitas mais delicadas e complexas.

AplicacOes Profissionais

Este sistema de cozimento € a solucéo perfeita para estabelecimentos como pastelarias, padarias,
hotéis e restaurantes que necessitam de um desempenho superior e fiavel. A sua vasta capacidade
de 16 tabuleiros, com dimensdes de 600x400 mm, otimiza a produtividade, permitindo cozer grandes
guantidades simultaneamente. Quer seja para paes estaladicos, bolos leves ou outros produtos de
forno, a distribuicdo uniforme do calor e o controlo do vapor garantem uma cozedura perfeita,
elevando a qualidade dos seus produtos e a satisfacéo dos seus clientes.

Caracteristicas Técnicas

Alimentacéo Elétrica 380-400V / 3F / 50-60Hz
Poténcia 31,0 kW

Temperatura 100 — 275 °C

Capacidade de Tabuleiros 16 tabuleiros (600x400mm)

Peso 247,2 kg



Dimensdes (LxPxA) 930x1041x1900 mm

Céamara de Cozedura AISI 304

Protecdo contra Agua IPX4

Temporizador 10 a 120 minutos / infinito

Vapor Direto Controlado por botéo rotativo (5 passos)

Perguntas Frequentes

1. Qual a capacidade maxima de tabuleiros que este forno acomoda?
Este forno foi desenhado para suportar até 16 tabuleiros, cada um com dimensdes de 600x400 mm,
ideal para operacdes de grande escala em padarias e pastelarias.

2. E possivel ajustar o nivel de vapor durante o processo de cozedura?

Sim, o controlo de vapor direto é feito através de um botdo rotativo com 5 passos, permitindo ao
utilizador gerir com precisdao a humidade dentro da camara de cozedura para diferentes tipos de
produtos.

3. Qual a faixa de temperatura que pode ser alcancada neste equipamento?
O forno oferece uma ampla gama de temperaturas, de 100°C a 275°C, o que o torna versatil para
uma variedade de receitas, desde cozeduras lentas a assados rapidos.

4. Qual o tipo de material utilizado na construgdo da camara de cozedura?
A camara de cozedura é fabricada em aco inoxidavel AISI 304, um material de alta qualidade

conhecido pela sua resisténcia a corrosdo, facilidade de limpeza e durabilidade, essencial em

ambientes profissionais.

5. Existem funcionalidades que garantam a seguranca e durabilidade do forno?

Sim, o aparelho possui protecdo contra a agua com classificagéo IPX4 e conta com uma dobradica
de porta que permite aberturas reguléaveis, oferecendo seguranca operacional e prolongando a vida
util do equipamento.



