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Forno elettrico a convezione con umidificatore e 2 velocità 

Indicato per bar-snack-gastronomia 
 

Cottura a convezione con umidificatore • Pannello con comandi elettromeccanici e 2 velocità • 
Controllo della temperatura da 50° C a 280° C • Timer da 1’ a 120’ e posizione infinito quando non si 
desidera regolare il tempo di cottura • Paratie porta-teglie bivalenti per utilizzare sia n. 4 teglie con 
dimensioni gastronorm GN 1/1 che n. 4 teglie per pasticceria/panetteria euronorm EN cm. 60x40 • 
Camera di cottura con angoli arrotondati per assicurare massima igiene e pulibilità • Paratie porta-
teglie removibili e sostituibili aventi interasse tra teglie di 74 mm. • Porta a ribalta con doppio vetro 
ad ampia superficie vetrata • “Canale d’aria” per la ventilazione del vetro esterno della porta che 
limita la temperatura sulla superficie del vetro a più diretto contatto con l’operatore • Riscaldamento 
tramite resistenze circolari corazzate ad alta efficienza • Piedini regolabili in altezza. 

Part. optional supporto inox 
con guide porta-teglie  

 
SCHEDA FORNO ELETTRICO A CONVEZIONE CON UMIDIFICATORE 

QUCINO MOD. QMR42 
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