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Fogao a Gas 4 Queimadores ¢/ Forno Elétrico GN 1/1 Linha 600

Informacoes do Produto

SKU: HRCB4F600HE Modelo: HRCB4F600HE

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006781282

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRCB4F600HE
EAN 8437006781282
Energia Gas

Instalac&o De Bancada

Linha 550, 600



N° de Queimadores 4

Tipo Fogao

Descricao Resumida

Fogéo a gas profissional com 4 queimadores de alta poténcia e forno elétrico GN 1/1.

Construcao robusta em aco inox AlSI 304 para maxima durabilidade e higiene.

Descricao Completa

Este robusto fogdo a gas com 4 queimadores de alta eficiéncia e forno elétrico Gastronorm 1/1
foi concebido para otimizar as operacbes em cozinhas profissionais exigentes. A sua
construcao integral em aco inoxidavel AlSI 304 assegura uma durabilidade excecional e uma
higiene impecavel, essencial para cumprir as rigorosas normas HACCP. Com um design que
facilita tanto a confecdo diaria como a manutencao, este equipamento permite aos chefs e
equipas de cozinha maximizar a produtividade durante os periodos de maior afluxo,

garantindo resultados culinarios consistentes e de elevada qualidade.

Fogéo a gas profissional — Caracteristicas Técnicas

Tipo de Equipamento Fogéo a Gas com Forno Elétrico
NuUmero de Queimadores 4

Material do Corpo Aco Inoxidavel AISI 304
Material da Grelha Superior Ferro Fundido

Grelhado Forno Antiderrapante, removivel

Forno Elétrico, Gastronorm 1/1
Vélvula do Forno Termostatica de série

Ignicdo do Forno Automética



Chama Piloto Em todos os queimadores

Seguranca Termopar de seguranca

Sistema de elevacao da superficie, guias do forno

Manutencdo .
removiveis
Vedacéo Fibra de vidro de alta resisténcia
Pés Ajustaveis em altura, aco inoxidavel
Tampo Embutido em aco inoxidavel AISI 304, 1,5 mm de
espessura
Dimensdes Uteis Forno (CxPxA) 570 x 495 x 317 mm
Dimensbes Totais (CxPxA) 800 x 600 x 880 mm
Poténcia a Géas 22 kW
Poténcia Queimador es 4x 5,5 kW
Poténcia Forno Elétrico 3,5 kW
Peso Liquido 79 kg

Aplicacdes Profissionais

Este equipamento é a escolha ideal para o Chef Executivo que procura fiabilidade e versatilidade,
permitindo desde a confecéo de grandes volumes no servigo de almogo a pratos mais elaborados no
jantar. E perfeito para restaurantes de cozinha tradicional, hotéis com servico de pequeno-almoco e
buffets, e ainda cozinhas de catering que necessitam de um aparelho robusto e facil de manter. A
capacidade do forno GN 1/1 é fundamental para otimizar a mise en place e garantir a rotacdo de

stock eficiente, essencial para qualquer operacéo de restauracao moderna.

Porqué Escolher Este Equipamento

A combinacdo de queimadores a gas de alto rendimento com um forno elétrico preciso distingue este
aparelho, oferecendo uma flexibilidade energética e culinaria superior. A facilidade de limpeza, com

guias e grelhas removiveis, e o sistema de elevacdo da superficie para acesso técnico, significam



uma reducéo drastica no tempo de inatividade e nos custos de manutencdo. O corpo em ago AlSI
304 e as funcionalidades de seguranca, como os termopares e chama piloto, garantem um ambiente

de trabalho mais seguro e duradouro para a sua equipa.

Perguntas Frequentes

Como garantir a limpeza e manutencéo diaria do fogéo e forno??

A limpeza é simplificada pelas grelhas do forno removiveis e pelas guias de facil extracao.
Recomenda-se a limpeza diaria com produtos adequados para ago inoxidavel, e a superficie superior

pode ser elevada para uma limpeza mais profunda e acesso técnico.

Qual a capacidade do forno e é compativel com que tipo de recipientes??

O forno possui uma capacidade Gastronorm 1/1, o que permite a utilizacdo de tabuleiros e

recipientes padrdo GN, otimizando a confecéo e o empratamento em cozinhas profissionais.

Este equipamento cumpre as normas de seguranca para cozinhas profissionais??

Sim, o aparelho estd equipado com termopar de seguranca e chama piloto em todos os
gueimadores, garantindo a interrupcéo do fornecimento de gas em caso de auséncia de chama,

cumprindo as normas de seguranca aplicaveis.

A altura dos pés pode ser ajustada para nivelamento??

Sim, os pés sdo ajustaveis em altura, permitindo um nivelamento preciso do equipamento em

qualquer superficie da cozinha, assegurando estabilidade e ergonomia no posto de trabalho.

Quais as vantagens do tampo embutido em aco inoxidavel AISI 30477

O tampo embutido de 1,5 mm de espessura em ago inoxidavel AISI 304 oferece uma superficie de
trabalho robusta, resistente a corrosdo e facil de higienizar, contribuindo para a durabilidade e

conformidade com as exigéncias sanitarias.



