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Fogao Géas 6 Queimadores + Forno Elétrico GN 2/1 Linha 700

Informacoes do Produto

SKU: HRCB6F750HE Modelo: HRCB6F750HE

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006781626

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRCB6F750HE
EAN 8437006781626
Energia Gas

Instalac&o De Bancada

Linha 700



N° de Queimadores 6

Tipo Fogéo

Descricao Resumida

Maximize a produtividade da sua cozinha com este fogdo a gas industrial de 6

gueimadores e forno elétrico GN 2/1, robusto e eficiente da Linha 700.

Descricao Completa

Projetado para as cozinhas mais exigentes, este fogdo industrial de 6 queimadores a gas e
forno elétrico GN 2/1 da Linha 700 é a solucdo para otimizar a sua operacdo diaria. Garante
uma confec¢édo eficiente e uniforme, essencial para o ritmo acelerado de um restaurante com
alto volume de servico. A sua construcao robusta em aco inoxidavel AISI 304 e bancada de
1,5 mm de espessura assegura durabilidade e resisténcia, mesmo em picos de producao

intensos.

Fogéo industrial a gds com forno elétrico — Caracteristicas Técnicas

Tipo de Equipamento Fogéao Industrial com Forno Elétrico
Série Linha 700

NUmero de Queimadores 6 (3x 7,5 kW + 3x 5,5 kW)

Poténcia Total a Gas 39 kW

Tipode Forno Elétrico, Gastronorm 2/1

Poténcia Elétrica Forno 5 kw

Tensdo Elétrica 380V /3+N

. Aco Inoxidavel AISI 304 (Bancada com 1,5 mm
Material Corpo e Bancada
espessura)



Grelha Superior Aco cromado

Pés Em aco inoxidavel, regulaveis em altura

Acendimento Forno Automatico

Termopar de seguranga, Valvula termostatica no

Seguranca

forno
Dimensdes Uteis Forno 570 x 662 x 317h mm
DimensBes Uteis Forno MAXI 870 x 662 x 317h mm (opcional)
Dimensdes Totais (L xPxA) 1200 x 750 x 880 mm
Peso Liquido 115 kg

o Guias do forno removiveis, Altura minima da chaminé
Outras Caracteristicas

para panelas grandes, Decapante em fibra de vidro

AplicacBes Profissionais

Este equipamento € ideal para Chefs Executivos que gerem cozinhas de volume intenso, como em
hotéis de 4 ou 5 estrelas, restaurantes de grande dimenséao e servigos de catering. A combinagéo de
seis queimadores potentes e um forno elétrico Gastronorm 2/1 permite a preparacao simultanea de
diversos pratos, desde o escalfar rapido de molhos nos queimadores niquelados até a confecéo de
assados no forno, garantindo uma resposta agil durante os periodos de maior afluéncia de clientes e

para o "mise en place" diario.

Porqué Escolher Este Equipamento

Distingue-se pela sua constru¢do premium em aco inoxidavel AISI 304, que ndo s6 confere uma
durabilidade excecional contra a corrosdo, mas também facilita a higiene diaria, crucial para as
normas HACCP. Os queimadores niquelados oferecem um aquecimento superior e a valvula
termostatica do forno assegura um controlo preciso da temperatura para resultados culinarios
perfeitos. A bancada embutida de 1,5 mm e 0s pés ajustaveis permitem uma integracao perfeita em

gualquer layout de cozinha profissional, evidenciando uma robustez pensada para o uso continuo.

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade do forno e é adequado para que tipo de recipientes??



O forno elétrico possui uma capacidade para tabuleiros Gastronorm 2/1, ideal para grandes volumes
de confecdo. As suas dimensdes Uteis de 570x662x317h mm permitem utilizar recipientes de grande

formato, otimizando a preparacéo de assados e pratos diversos.

Como é feita a limpeza e manutencéao diaria deste equipamento??

A limpeza é facilitada pela construcdo em aco inoxidavel AlSI 304 e pelas guias do forno removiveis.
Recomenda-se o uso de detergentes neutros e panos macios para as superficies em inox e a

limpeza regular das grelhas.

Que tipo de ligacdo elétrica e de gas séo necessarios para a instalagcédo??
Este fogao opera a gas para os queimadores, com uma poténcia total de 39 kW, e requer uma
ligacdo elétrica de 380 V / 3 + N para o forno elétrico de 5 kW. E fundamental que a instalacéo seja

realizada por um técnico qualificado.

Quais os beneficios do corpo em aco inoxidavel AlSI 304 para este fog&o industrial??

O aco inoxidavel AISI 304 confere ao fogdo uma elevada resisténcia a corrosdo, durabilidade e
facilidade de higienizacao, sendo crucial para ambientes de cozinha profissional. Garante uma longa

vida util do equipamento e conformidade com as normas sanitarias.

Este fogdo é adequado para cozinhas com elevado volume de producédo??

Sim, com os seus 6 queimadores potentes e forno elétrico Gastronorm 2/1, este fogao é
perfeitamente adequado para cozinhas de alta exigéncia. Permite gerir eficazmente grandes volumes

de confe¢éo e suportar o ritmo intenso de servigcos continuos.



