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Acesso rapido

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

na imagem.

Forno de Conveccéo Elétrico com Vapor e Grill, 4 Tabuleiros GN 600x400

mm

Informacoes do Produto

SKU: CHCO-8F
Marca: CLIMA
Peso: 60 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

CO-8F

N/D

700 x 490 x 360 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca
Modelo
Energia

Instalacéo

CLIMA

CO-8F

Elétrico

De Bancada



Largura (mm) 600-1000 mm

N° de Tabuleiros / GN 4

Descricao Resumida

Forno de conveccéo elétrico com vapor e grelhador, ideal para cozinhas profissionais.

Cozedura uniforme com 4 tabuleiros.

Descricao Completa

forno conveccdo elétrico — Forno Convetor Profissional — Principais Vantagens

Este versatil equipamento de cozinhado € uma mais-valia vital para qualquer cozinha profissional,
permitindo assar, cozer, descongelar e reaquecer com precisdo. A sua capacidade de adaptacdo a
diversas técnicas culinarias, desde a confecdo de pizzas estaladicas a pedacos de carne tenros,
torna-o indispensavel. A funcionalidade de vapor e grelhador incorporada expande as possibilidades,
garantindo resultados de alta qualidade e eficiéncia energética. A seguranca e durabilidade séo
asseguradas pelo seu design robusto em aco inoxidavel e a porta de vidro duplo.

Aplicacbes Profissionais

Concebido para restaurantes, pastelarias, hotéis e estabelecimentos de restauracdo rapida, este
forno elétrico otimiza o fluxo de trabalho e a qualidade dos pratos. A sua aptiddo para cozedura a
baixa temperatura € excelente para técnicas sous-vide, enquanto o grelhador oferece um
acabamento perfeito para carnes e vegetais. Duas ventoinhas com rotacdo inversa e duas
resisténcias proporcionam uma cozedura uniforme, ideal para producfes exigentes e resultados
sempre consistentes, elevando o padrdo do que serve aos seus clientes.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Tipo de Forno Conveccao Elétrico
Capacidade 4 Tabuleiros 600x400 mm

Funcbes Vapor e Grelhador (Grill)



Caracteristica

Construcao

Controlo

Temperatura

Temporizador

Cozedura

Conexao de Vapor

Turbinas

Guias

Poténcia

Tensao

Dimensdes da Camara

(LxPxA)

Dimensdes do Equipamento

(LxPxA)

Peso

Perguntas Frequentes

Este forno € adequado para padarias e pastelarias? Sim, o forno é ideal para padarias e
pastelarias, gracas a sua conveccgao e vapor que garantem a cozedura uniforme e a textura desejada

Detalhe
Aco inoxidavel com porta de vidro duplo e luz interior

Controlos na base para evitar avarias, regulador de temperatura,
termostato de seguranca

50 a 300°C (Termoéstato de seguranca limitado a 350°C)
Acustico, 0 a 120 minutos

Homogénea com 2 resisténcias e 2 ventoinhas de rotacao
inversa

Ligacdo de agua de 3/4" na parte traseira, injecdo manual (nao
dispbe de reservatério)

Duas de alto rendimento com rotacao inversa
Distancia entre guias de 80 mm
5,1 kW

230V

700 x 490 x 360 mm

835 x 770 x 575 mm

60 Kg

para pées, bolos e outros produtos de pastelaria.

Preciso de uma ligacdo de agua direto para a funcéo de vapor? Sim, a fungcédo de vapor requer
uma ligacdo de agua de 3/4" na parte traseira do forno para a injecdo manual de vapor, nédo

possuindo um reservatorio interno.

Qual é a capacidade maxima de tabuleiros que o forno aceita? O forno consegue acomodar até
4 tabuleiros de 600x400 mm, sendo a distancia entre as guias de 80 mm, otimizando o espaco e a

producdo.



E possivel cozinhar pratos diferentes ao mesmo tempo? As duas ventoinhas com rotac&o
inversa e resisténcias asseguram uma distribuicdo de calor homogénea, o que permite cozinhar

diferentes pratos simultaneamente sem que 0s sabores se misturem ou comprometam a qualidade.

Os controlos séo faceis de usar e seguros? Os controlos estdo convenientemente localizados na
base para maior seguranca e facilidade de acesso, evitando danos por condensacao de vapor e
possuem um termostato de seguranca para um funcionamento fiavel.



