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Poténcia total
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Ventiladores
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FORNO CONVETOR MISTO A GAS (VAPOR
DIRETO), 7XGN2/1
MC72G

Ref: 1101.810.021
Magnus

Estrutura exterior e cAmara em ago inoxidavel. CaAmara com
cantos arredondados e fundo em forma diamantada que permite
direcionar a condensacao para o esgoto.

Modo convecgdo com regulagdo percentual da humidade: de 20 a
270 °C; modo vapor: de 20 a 100 °C; sonda de temperatura: de
20 a 99 °C; funcao Delta T: de 30 a 150 °C.

Entrada de grelhas/containers longitudinal. 150 programas
pré-definidos com possibilidade de adicionar mais 150
programas. Programas até 6 passos. Funcio Cook & Hold.
Vedante da porta removivel para facil e total limpeza. Perfeito
isolamento térmico com porta em vidro duplo. Pega ergonémica e
atérmica. Porta com micro-switch que desliga automaticamente
os ventiladores na sua abertura. Ligacdo USB. Sonda de
temperatura com func¢éo Delta T. Programas automaticos. Fungéo
de pré-aquecimento automatico. Ventiladores com 2 velocidades
selecionaveis e com inversdo de marcha. Lavagem automatica
com pastilhas.Funcédo arrefecimento rapido da camara. Fornecido
com 1 embalagem de detergente em pastilha e 1 grelha GN2/1.

150

7x GN2/1 ou 14 GN1/1
67 mm

1046x963x818 mm

16 kW + 0.5 kW (Eléctrica)
230V 1N~ 50/60Hz

1

1.693 m3/h

1.262 kg/h

125 kg
1040x1160x1000 mm

155 kg
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