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Forno de Conveccéo Elétrico 4 Tabuleiros 6300W

Informacoes do Produto

SKU: EX19042847 Modelo: HP-464 PLUS

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca EDENOX

Modelo HP-464 PLUS

Descricao Resumida



Forno de conveccgdao elétrico profissional de 6300W com capacidade para 4 tabuleiros

(600x400 mm). Ideal para padarias e pastelarias Horeca.

Descricao Completa

Forno de Conveccéao Elétrico — Principais Vantagens

Desenhado para padarias e pastelarias, bem como para outros estabelecimentos Horeca
(restauracdo e hotelaria), este forno de conveccdo (ou forno convetor) profissional oferece o
desempenho dos grandes equipamentos numa unidade compacta. E a solucéo ideal para espagos

gue procuram maximizar a produgéo com eficiéncia e qualidade.

A construcdo em ago inoxidavel e os cantos internos arredondados ndo s6 garantem durabilidade e
resisténcia a corrosdo, como também facilitam significativamente a limpeza da camara, assegurando
0s mais elevados padrbées de higiene no seu negdcio. O isolamento de alta densidade incorporado
minimiza o consumo elétrico e preserva o calor, resultando em menor custo operacional e um
ambiente de trabalho mais confortavel.

A porta com vidro de baixa transmissado térmica garante a seguranca do operador e a maxima
retencdo de calor, evitando perdas energéticas desnecessarias. Cada componente, desde as
ligacOes elétricas seguras até as dobradicas reforcadas, foi exaustivamente testado para garantir

uma performance fiavel e prolongar a vida util do equipamento.

Aplicacodes

z

Este forno € perfeitamente adequado para uma vasta gama de aplicagbes comerciais, desde
padarias e pastelarias independentes até cozinhas de hotéis, cafetarias e restaurantes com foco em
produtos de forno. Com capacidade para quatro tabuleiros de 600 x 400 mm e distancia de 80 mm
entre eles, é ideal para cozer pao, bolos, pizzas, e outros itens que exijam uma distribuicdo

homogénea do calor.

A sua regulacao de tempo até 60 minutos e o modo continuo permitem flexibilidade na preparacéo
de diferentes volumes e tipos de produtos, adaptando-se as necessidades especificas de cada
servico, seja para pequenas fornadas ou para uma produ¢do continua durante picos de trabalho. A
temperatura méxima de 250 °C ¢é suficiente para a maioria das receitas.

Especificagbes Técnicas



Caracteristica

Capacidade

Dimensdes internas (L x P x A)

Dimensdes externas (L x P x A)

Poténcia de ligacao

Tensao

Separ. entre guias

Temperatura maxima

Regulacédo de tempo

Material

Caracteristicas adicionais

Tabuleiros incluidos

Detalhe

4 tabuleiros (600 x 400 mm)

620 x 450 x 350 mm

760 x 800 x 545 mm

6300 W

400/3N V, 50/60 Hz

80 mm

250°C

0 a 60 minutos (com modo continuo)

Aco inoxidavel

Motor com inversor de rotacéo

4 grelhas



