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Forno Convector a Gas para Pastelaria 6 Tabuleiros 600x400 mm

Informacoes do Produto

SKU: CHMKF664GS Modelo: MKF664GS
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 123 kg Dimensdes: 850 x 1041 x 951 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo MKF664GS
Marca CLIMA
Energia Gas
Instalacéo De Chéo

Largura (mm) 600-1000 mm



N° de Tabuleiros / GN 6

Descricao Resumida

Forno convector a gas de alta performance para pastelaria e padaria, com 6 tabuleiros

600x400 mm. Controlo preciso de temperatura e vapor. Solugéo robusta e eficiente.

Descricao Completa

Forno Convector — Principais Vantagens

Este robusto equipamento de confecdo, fabricado por um produtor de renome mundial em Itélia,
eleva a qualidade da sua pastelaria e padaria. Projetado para proporcionar uma cozedura uniforme e
eficiente, o forno de conveccéo a gas apresenta um desempenho notavel, otimizando o processo de
producéo. A sua facilidade de manuseamento, aliada a um controlo preciso de temperatura e vapor,
permite resultados consistentes e de alta qualidade em diversas preparacoes.

A camara de confegdo, construida em aco inoxidavel AISI 304, garante durabilidade e higiene,
enquanto a porta com vidro inspecionavel facilita o acompanhamento visual. Com protecao contra
agua IPX4 e pés regulaveis, este aparelho adapta-se facilmente a qualquer ambiente profissional,
assegurando seguranca e estabilidade.

Aplicacbes Profissionais

Adequado para pastelarias, padarias e hotelaria, este convector a gas é uma solucao ideal para
estabelecimentos que exigem alta produtividade e versatilidade. Seja para cozer pdo fresco, bolos
delicados, croissants crocantes ou outros produtos de forno, a sua capacidade para seis tabuleiros
de 600x400 mm permite gerir grandes volumes de producdo com eficacia. As opcdes de temperatura
e vaporizacédo direta, controladas eletromecanicamente, garantem a adaptagédo a um vasto leque de
receitas.

Caracteristicas Técnicas
Alimentacédo Elétrica 230V / 1F / 50-60Hz

Poténcia 13,5 kW

Temperatura 100 — 260 °C



Capacidade 6 tabuleiros 600400 mm

Peso 123 kg

Dimensdes (LxPxA) 850x1041x951 mm

Céamara de Cozedura AISI 304

Protec&o Contra Agua IPX4

Temporizador 10 a 120 minutos / infinito

Vapor Direto Controlado por botéo rotativo (5 passos)
Pés Regulaveis

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade maxima de tabuleiros que este forno suporta?
Este equipamento foi concebido para acomodar até 6 tabuleiros, cada um com as dimensbes
standard de 600x400 mm, otimizando a sua capacidade produtiva.

E possivel controlar o nivel de vapor durante a cozedura?
Sim, o forno integra um sistema de vapor direto com controlo preciso através de um botao rotativo,
oferecendo 5 niveis distintos para se adaptar a diferentes tipos de confecao.

Quais as caracteristicas de seguranca do forno, especialmente em relacédo a limpeza?

O aparelho possui protegdo contra agua de nivel IPX4, garantindo seguranca em ambientes
hamidos. Adicionalmente, esta preparado para lavagem manual, facilitando a manutencdo e a
higiene diaria.

Este forno é adequado para cozedura de p&o e produtos de pastelaria?
Absolutamente. Com uma gama de temperatura de 100 a 260°C e controlo de vapor, este forno é
perfeito para uma variedade de produtos de pastelaria e padaria, desde pées a bolos.

Os pés do forno sdo ajustaveis para se adaptar a diferentes alturas de bancada?
Sim, o forno esta equipado com pés regulaveis, permitindo ajustar a altura do equipamento para se

alinhar com a ergonomia da sua cozinha profissional.



