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Fogdao Elétrico 2 Placas ¢/ Forno GN 2/1 Linha 900

Informacoes do Produto

SKU: HRCE2P900S Modelo: HRCE2P900S

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006774376

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRCE2P900S
EAN 8437006774376

Descricao Resumida



Confeccione pratos rapidamente com o Fogédo Elétrico 2 Placas e Forno GN 2/1 Linha

900. Durabilidade em AISI 304 e controlo preciso para a sua cozinha profissional.

Descricao Completa

Este fogdo elétrico industrial foi concebido para otimizar a eficiéncia na sua cozinha
profissional. Com duas placas de alto rendimento e um forno gastronorm GN 2/1 integrado,
permite a preparacao simultanea e rapida de uma vasta gama de pratos. A sua robustez em
aco inoxidavel AISI 304 garante durabilidade excecional e uma higiene impecavel, essencial

em ambientes de restauragao.

fogao elétrico industrial — Caracteristicas Técnicas

Poténcia Elétrica Total 8 KW /380 V

Poténcia por Placa 2 x4 kw

Material da Estrutura Aco Inoxidavel AISI 304

Material do Tampo Aco Inoxidavel AISI 304 (2 mm espessura)
DimensBes Uteis do Forno (GN 2/1) 570 x 662 x 317 mm (L x P x A)

Regulagéo de Temperatura do Forno 50 a 300° C

Juntado Forno Fibra de Vidro, Alta Resisténcia

Pés Aco Inoxidavel, Ajustaveis em Altura
Dimensdes Globais do Equipamento 400 x 930 x 335 mm (L x P x A)

Peso Liquido 23 kg

Aplicac@es Profissionais



Ideal para restaurantes de média e grande dimenséo, unidades de catering com elevado volume de
producéo ou cozinhas de hotelaria que requerem flexibilidade e performance. Responde eficazmente
as exigéncias do servico continuo, desde a confecdo rapida em panelas ou frigideiras nas placas, até

ao assado ou gratinado de grandes quantidades no forno GN 2/1 durante o rush do almogo ou jantar.

Porqué Escolher Este Equipamento

Este equipamento distingue-se pela sua construgdo premium em aco inoxidavel AlSI 304, que resiste
a corrosédo e facilita a limpeza diaria, prolongando a vida util do investimento. As placas elétricas,
com limitador de temperatura e distribuicdo uniforme de calor, asseguram resultados culinarios
consistentes. O forno, com capacidade GN 2/1 e gratinador incluido, oferece versatilidade sem igual

para assar, aguecer ou gratinar, com guias de facil extracdo para uma manutencao simplificada.

Perguntas Frequentes

Qual a voltagem e poténcia necessérias para este fogéo elétrico industrial??

Este equipamento requer uma ligacdo elétrica de 380 V, com uma poténcia total de 8 KW. Cada

placa contribui com 4 KW, assegurando um aquecimento rapido e eficiente para a confecao.

Este equipamento é adequado para cozinhas com espaco limitado??
Com dimens@es de 400x930x335 mm, este fogao elétrico da Linha 900 é otimizado para integrar-se
em espacos profissionais sem comprometer a funcionalidade. Os seus pés ajustaveis permitem um

nivelamento perfeito em qualquer bancada de trabalho.

Como se realiza a limpeza e manutencédo do forno e placas??
A limpeza é simplificada gracas ao corpo em aco inoxidavel AISI 304 e as guias do forno de facil
extracdo. Recomenda-se a utilizacdo de produtos especificos para aco inoxidavel e a remocéo

regular de residuos para manter a higiene e a longevidade do equipamento.

Que tipo de tabuleiros posso usar no forno integrado??

O forno possui uma capacidade gastronorm GN 2/1, o que permite a utilizacdo de tabuleiros de
grandes dimensdes. E ideal para assar, gratinar ou manter alimentos quentes de acordo com as

normas da restauracao profissional.

Este fogao elétrico é energeticamente eficiente para um uso diario intensivo??

Concebido para alto rendimento, este equipamento possui placas com distribuicdo uniforme de calor
e limitador de temperatura. Estes elementos contribuem para uma gestdo mais eficiente da energia

durante o uso intensivo em cozinhas profissionais.



