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Forno Convetor Elétrico 4x GN1/1 para Gastronomia

Informacoes do Produto

SKU: MS1100.810.007 Modelo: GN 411 RU MIX

Marca: Magnus EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Magnus
Modelo GN 411 RU MIX
Energia Elétrico

N° de Tabuleiros / GN 4

Descricao Resumida



Forno convetor elétrico profissional com capacidade para 4x GN21/1. Inclui

humidificacéo, grill e inversdo de marcha para confegéo uniforme.

Descricao Completa

forno convetor elétrico — Forno Convetor — Principais Vantagens

Este equipamento multifuncional foi concebido para responder as exigéncias da alta cozinha,
proporcionando uma experiéncia culinéaria superior. Com fungcbes de humidificacdo manual e grill,
permite uma confec@o precisa e versatil de uma ampla gama de pratos. A sua camara interna,
construida em ago inoxidavel e com cantos arredondados, facilita a limpeza e promove a higiene,
essencial em qualquer cozinha moderna.

A tecnologia de inversao de marcha dos dois ventiladores garante uma distribuigdo uniforme do calor
e um cozinhado homogéneo, resultando em alimentos perfeitamente preparados. A vedacao da porta
é facilmente removivel para uma higiene impecavel, e o isolamento térmico com vidro duplo mantém
a eficiéncia energética, contribuindo para a sustentabilidade do seu negdcio.

AplicacOes Profissionais

Ideal para restaurantes, hotéis, empresas de catering e outras cozinhas profissionais que procuram
um equipamento robusto e fidvel. A sua capacidade de acomodar tabuleiros GN1/1 e 60x40 torna-o
extremamente adaptavel a diversas necessidades de producdo, desde assados suculentos a
produtos de pastelaria delicados. Este forno € um aliado valioso para chefs que ambicionam otimizar
a produtividade e a qualidade dos seus servicos.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (LPA) 860x730x560 mm
Capacidade 4x GN1/1 e 60x40
Poténcia Elétrico
Humidificacdo Manual

Funcéo Grill Sim



Caracteristica Detalhe

Ventiladores 2 com inversdo de marcha

Temperatura 50 a 270 °C (regulavel)

Temporizador 0 a 120 minutos

Material Estrutura exterior e cAmara em ago inoxidavel

Porta Vidro duplo, pega ergonémica e atérmica

Seguranca Micro-switch que desliga ventiladores na abertura da porta
Acessorios incluidos 1 grelha GN1/1

Perguntas Frequentes

Este forno é adequado para que tipo de estabelecimentos?
E ideal para restaurantes, pastelarias, hotéis e qualquer cozinha profissional que necessite de um

equipamento versatil para assar, grelhar e cozer com precisao.

Qual a capacidade maxima de tabuleiros que o forno permite?
O forno foi desenhado para acomodar até 4 tabuleiros GN1/1 ou tabuleiros de 60x40 cm,
proporcionando flexibilidade para diversas preparacgoes.

Como funciona o sistema de humidificacdo manual?
O sistema de humidificacdo manual permite ao utilizador adicionar vapor a camara de confecéo
conforme a necessidade, 0 que é crucial para garantir a textura ideal de certos pratos.

E facil de limpar e manter a higiene do forno?
Sim, a camara interna em aco inoxidavel com cantos arredondados e a vedagao da porta removivel
foram pensadas para facilitar a limpeza e assegurar os mais altos padrdes de higiene.

Quais sao os principais beneficios da inversdo de marcha dos ventiladores?
A inversdo de marcha dos dois ventiladores assegura uma distribuicdo de calor perfeitamente
uniforme, resultando numa confecao mais homogénea e eficiente dos alimentos.



