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FORNOS COMBINADOS

DBTENHA 0 MAXIMO,
D0 MODO MAIS SIMPLES.

am=anans S6MADTrmaodasimplicidade e daconveniéncia em gastronomia.

HARMONIA
Uma combinacao perfeita

A tecnologia que combina ar quente com

vapor d’agua proporciona a temperatura exata
na camara de cocgado, em tempo real e com
descarga automatica da umidade.

AR AGUA
Sistema seco Sistema a vapor

Uma vélvula garante o cozimento Sistema instantaneo de
a seco eliminando todo o vapor emissao de vapor na
produzido na camara do forno. temperatura que vocé desejar.



SISTEMA DE AUTOLAVAGEM ESTATICA

Um sistema de autolavagem préprio permite a limpeza
facil e profunda da camara de cocgéo, evitando o mau
funcionamento pelo acumulo de gordura ou sujeira.
O sistema é autbnomo e dispensa monitoramento —
experimente aciona-lo durante a noite para economizar
tempo —, além de fazer a aplicacdo automatica de
detergente liquido no processo de lavagem. Séo 4
programas: Lavagem Leve, Normal, Pesada e Enxague.

PARTIDA PROGRAMADA

Economize tempo e otimize o sistema de trabalho com
5 diferentes programas que controlam a coc¢ao o inicio
ao fim.

DELTA T E SONDA

Utilize a Sonda para controlar com a temperatura
da cocgao com total precisédo. No centro do alimento, o
instrumento suspende a coc¢cdo no momento em que
atinge a temperatura desejada. Ja a Delta T permite
controlar a diferenca de temperatura entre a camara de
coccéo e a sonda. Quanto menor for essa diferenga, mais
delicado sera o processo de cocgéo. Indicado para pecas

robustas de carne.
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MODULADOR DE VELOCIDADE

Regule com precisdo a velocidade do ventilador
interno para garantir o fluxo de ar quente mais adequado
a cocgao de cada tipo de alimento.



FORNOS COMBINADOS

Principais caracteristicas

Injecédo de

Controlador digital vapor direta

ou programavel

Receitas
memorizaveis

'hl

Isolamento mi?, J
térmico de alta I————-
eficiéncia
Sonda para
o coracao do
produto
Vidro temperado
duplo desmontavel

Digital
Controlador digital
por cada uma das

fases do programa.
Simples e eficiente.

Lavagem automatica
com sistema estatico

Ventilagao forgada
com inversao de
rotacdo e regulacéo
de velocidade

Suporte para

cubas GN.

Modelos elétricos
compativeis também
com bandejas
600x400mm

Pés ajustaveis
em aco inox

Programavel

Interface eletrénica para
configurar até 10 fases dentro
de cada programa. Completo e
intuitivo.



Forno Combinado Eletrico 5GN 2/3

Para 5 GN 2/3

Dimensao: 606x785x650mm

Temperatura Maxima: 270°C

Poténcia: 3,2kW

Tensao disponivel: 220V ou 380V 3N+T, 60Hz
Ventoinhas: 1 com inversao

Material: aco inox 304

. 60 prog.
Digital

ot 5 fases

, 90 prog.

Programavel 10 fases

Forno Combinado Eletrico 6GN

Para 6 GN 1/1 ou 6 bandejas 60x40
Dimensao: 940x910x775mm

Temperatura Maxima: 270°C

Poténcia: 9,3kW

Tensao disponivel: 220V ou 380V 3N+T, 60Hz
Ventoinhas: 2 com inversao

Material: ago inox 304

. 60 prog.
Digital

ot 5 fases

, 90 prog.

Programavel 10 fases

Forno Combinado a Gas 6GN

Para 6 GN 1/1

Dimensao: 935x925x885mm
Temperatura Maxima: 270°C
Poténcia: 13,8kW

Gas disponivel: GLP ou Gas Natural
Ventoinhas: 1 com inversao
Material: aco inox 304

L 60 prog.
Digital 5 fases
Programavel 90 prog.

10 fases
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Forno Combinado Elétrico 10GN

Para 10 GN 1/1 ou 10 bandejas 60x40
Dimensao: 940x910x1075mm

Temperatura Maxima: 270°C

Poténcia: 14kW

Tensao disponivel: 220V ou 380V 3N+T, 60Hz
Ventoinhas: 3 com inversao

Material: aco inox 304

L 60 prog.
Digital 5 fases
, 90 prog.

P |
rogramave 10 fases

Forno Combinado a Gas 10GN

Para 10 GN 1/1

Dimensado: 935x925x1285mm
Temperatura Maxima: 270°C
Poténcia: 16kW

Gas disponivel: GLP ou Gas Natural
Ventoinhas: 1 com inversao
Material: ago inox 304

60 prog.

Digital
ota 5 fases

90 prog.

Programavel 10 fases
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