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Fogdao Elétrico Profissional 2 Placas ¢/ Forno GN 1/1 Linha 600

Informacoes do Produto

SKU: HRCE2P600E Modelo: HRCE2P600E

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006795630

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRCE2P600E
EAN 8437006795630

Descricao Resumida



Fogao elétrico com 2 placas de alto desempenho e forno Gastronorm 1/1 integrado,

ideal para cozinhas profissionais. Construgéo robusta em ago inox AISI 304.

Descricao Completa

Concebido para a dinamica exigente das cozinhas profissionais em Portugal, este fogao

elétrico profissional combina a efichcia de duas zonas de confecdo com um forno

Gastronorm 1/1. O equipamento assegura a preparacao rapida e eficiente de diversos pratos,

desde guisados a assados, otimizando o fluxo de trabalho durante os periodos de maior

afluéncia. Construido integralmente em aco inoxidavel AISI 304, garante uma durabilidade

excecional e conformidade com as rigorosas normas de higiene, cruciais para qualquer

operacao de restauracao de sucesso.

Fogéao elétrico profissional — Caracteristicas Técnicas

Corpo

Placas Elétricas

Forno

Gratinador

Guiasdo Forno

Grelhado Forno

Termostato

Vedacdo

Pés

Tampo

Aco inoxidavel AlISI 304

2 de alto desempenho com limitador de temperatura e
distribuicdo uniforme de calor (2 kW + 1 kW)

Gastronorm 1/1

Incluido

Removiveis para facil limpeza

Antiderrapante e removivel

Ajustavel de 50 a 300° C

Fibra de vidro de alta resisténcia

Ajustaveis em altura

Embutido em ago inoxidavel AlSI 304 com 1,5 mm de

espessura



DimensBes Uteis Forno 570 x 495 x 317 mm (L X P x A)

Dimensdes Totais 400 x 600 x 880 mm (L x P x A)
Poténcia Elétrica Total 3 KW /230V
Peso Liquido 37 kg

Aplicagcbes Profissionais

Este equipamento de confecdo é a solucdo perfeita para estabelecimentos que procuram
maximizar a capacidade de producado em espacos limitados. Ideal para restaurantes a la carte com
ementas variadas, buffets de hotel que exigem versatilidade no servi¢co continuo, ou snack-bares que
necessitam de rapidez na preparacdo. A sua robustez e facilidade de manutencdo tornam-no
indispensavel para chefs executivos e diretores de F&B que priorizam a eficiéncia operacional e a

conformidade com as normas HACCP na sua cozinha.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste fogdo com forno da Linha 600 destaca-se pela sua constru¢do premium em aco
inoxidavel AISI 304, que resiste a corrosao e facilita a limpeza diaria, um fator crucial em qualquer
cozinha profissional. O forno Gastronorm 1/1 integrado, juntamente com o gratinador e o controlo
preciso de temperatura (50 a 300°C), permite uma vasta gama de técnicas culinarias.
Adicionalmente, as guias e grelhas removiveis simplificam a higiene, contribuindo para uma

operacao mais agil e segura.

Perguntas Frequentes

Como otimizar a limpeza e manutencéo deste fogdo??

O corpo em aco inoxidavel AISI 304 e as guias/grelha do forno removiveis facilitam a limpeza
profunda. Recomenda-se a utilizagcdo de detergentes neutros e panos macios para preservar o

acabamento e a higiene.

Qual o tipo de ligacao elétrica necessaria para este equipamento??

Este fogado elétrico requer uma ligacdo de 230 V com uma poténcia total de 3 KW, sendo

fundamental verificar a compatibilidade da instalacéo elétrica do seu estabelecimento.

Que tipo de tabuleiro posso usar no forno Gastronorm 1/1?7?

O forno foi concebido para tabuleiros Gastronorm 1/1, permitindo a utilizagdo de uma vasta gama de

acessorios padronizados para assados, gratinados ou aquecimento de alimentos.



Este equipamento é adequado para um restaurante com elevado volume de produgao??

Com duas placas de alto desempenho e um forno com gratinador, este fogéo € ideal para cozinhas

de média a alta producdo que necessitam de flexibilidade e fiabilidade na confe¢éo diaria.

Os pés ajustaveis permitem nivelar o fogdo em qualquer superficie??
Sim, os pés ajustaveis em altura sdo uma caracteristica essencial que permite nivelar perfeitamente
o fogdo em diversas superficies de cozinha, garantindo estabilidade e seguranca durante a

utilizacao.



