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Fogao Elétrico Industrial 6 Placas ¢/ Forno GN 2/1 L900

Informacoes do Produto

SKU: HRCEG6P900E Modelo: HRCEG6P900E

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006783019

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRCEG6P900E
EAN 8437006783019

Descricao Resumida



temperatura.

Fogdo elétrico industrial de 6 placas com forno GN 2/1, ideal para cozinhas

profissionais de alto volume. Construgéo robusta em AISI 304 e controlo preciso de

Descricao Completa

Concebido para a exigéncia de cozinhas de elevado volume, o Fogdo Elétrico Industrial 6

Placas com forno GN 2/1 otimiza significativamente os seus processos de confe¢cdo. Com seis

placas de alto rendimento e um forno versatil, este médulo de confecdo da Linha 900 garante

uma distribuicdo de calor uniforme e um controlo preciso da temperatura, elevando a

gualidade das suas ementas e a produtividade da sua equipa.

Fogéao elétrico industrial 6 placas — Caracteristicas Técnicas

Poténcia Elétrica
Dimensdes Uteis (L XPxA)
Peso Liquido

Poténcia das Placas
Material do Corpo e Tampo

Espessura do Tampo

TipodeForno

Regulacéo do Termdéstato do Forno

Caracteristicas do Forno

Placas Elétricas

24 kW /380 V (3 + N)

1200x930x880 mm

92 kg

6x 4 kW

Aco inoxidavel AlSI 304

2 mm

Gastronorm 2/1 (570x662x317 mm) / Forno Maxi
(900x662x317 mm)

50a 300°C

Gratinador incluido, guias de facil extracdo, grelha

antivuelco removivel

Alto rendimento com limitador de temperatura e

distribuic&o uniforme de calor



Pés Aco inoxidavel ajustaveis em altura

Juntado Forno Fibra de vidro de alta resisténcia

I ndicadores Pilotos metalicos LED de funcionamento

Aplicacbes Profissionais

Este robusto fogao elétrico é a solucdo ideal para restaurantes de grande porte, hotéis, refeitorios
empresariais e cozinhas de catering que necessitam de um equipamento fiavel e multifuncional. A
sua capacidade de processar simultaneamente grandes volumes de alimentos nas placas e no forno
GN 2/1 torna-o indispensavel durante os periodos de maior afluxo, como o servico de almoco ou a
preparacdo de banquetes. Garante a confecdo de pratos variados, desde estufados complexos a

assados perfeitos, com maxima eficiéncia e consisténcia.

Porqué Escolher Este Equipamento

O que distingue este fogdo industrial € a sua construcdo em acgo inoxidavel AISI 304, garantindo
durabilidade e conformidade com as rigorosas normas de higiene alimentar. A integracdo de um
forno gastronorm 2/1 com gratinador, aliada a placas de alto rendimento com controlo preciso,
permite uma versatilidade excecional na ementa. As guias de facil extracdo e 0s pés ajustaveis
simplificam a limpeza e a adaptacdo ao espaco, resultando numa reducdo dos custos de

manutencao e um ambiente de trabalho mais ergonémico e seguro.

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade e versatilidade do forno deste fogéo industrial??

O forno integrado € Gastronorm 2/1, com dimensdes de 570x662x317 mm (ou Maxi de 900x662x317
mm), e inclui um gratinador. Permite preparar grandes volumes de diversos pratos, desde assados a

gratinados, com controlo de temperatura entre 50° e 300° C.

Que tipo de operacao se beneficia mais deste fogao elétrico??

Este fogdo é ideal para cozinhas profissionais de médio a grande porte, como restaurantes, hotéis e
refeitorios, que necessitam de um equipamento robusto e de alto rendimento para gerir picos de
producdo e uma ementa diversificada. As seis placas e o forno versatil suportam um servi¢o continuo

e eficiente.

Como é feita a manutencéo e limpeza das placas e do forno??

O corpo e tampo em aco inoxidavel AlSI 304 facilitam a limpeza diaria. As guias do forno sdo de facil

extracdo e a grelha é removivel e antivuelco, simplificando a higienizagcdo e assegurando a



conformidade com as normas sanitarias da cozinha.

Este equipamento requer alguma instalacdo elétrica especifica??

Sim, este fogdo tem uma poténcia elétrica total de 24 kW e funciona a 380 V (3 + N). Recomenda-se
gue a instalacéo seja realizada por um técnico qualificado para garantir a seguranca e o correto

funcionamento do equipamento na sua cozinha profissional.

Quais os beneficios do material de construcéo deste fogédo??

Construido em aco inoxidavel AISI 304, este fogdo garante elevada resisténcia a corrosao,
durabilidade e facilidade de limpeza, caracteristicas essenciais em ambientes de cozinha

profissional. O tampo de 2 mm de espessura contribui para a sua robustez e longevidade.



