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Fogao a Gas Profissional ¢/ Forno GN 1/1 Linha 600

Informacoes do Produto

SKU: HRCB4F600E Modelo: HRCB4F600E

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006785914

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRCB4F600E
EAN 8437006785914
Energia Gas

Instalac&o De Bancada

Linha 550, 600



Tipo Fogao

Descricao Resumida

Fogado a gas profissional Linha 600 com 4 queimadores de alta eficiéncia e forno GN

1/1, ideal para espagos otimizados. Construgéo robusta em ago inox.

Descricao Completa

Este fogdo a gas profissional da Linha 600 foi concebido para responder as exigéncias das
cozinhas de alta cadéncia, oferecendo uma solucdo de confecdo robusta e eficiente. Com
quatro queimadores de alto rendimento e um forno Gastronorm 1/1 integrado, permite otimizar
o fluxo de trabalho e a preparagédo simultdnea de diferentes pratos. A construgdo em aco
inoxidavel AlSI 304 garante durabilidade e facilidade de higienizagcéo, essencial para qualquer

ambiente de restauracéo.

Fogédo a Gas Profissional — Caracteristicas Técnicas

Tipo de Equipamento Fogao a Gas Profissional com Forno
NuUmero de Queimadores 4

Poténcia Queimador es 4 x 5,5 kW (Total 22 kW)

Material do Corpo Aco inoxidavel AlISI 304

Grelha Superior Ferro fundido

TipodeForno Gastronorm 1/1 com ignicdo automatica
Dimensdes Uteis Forno (CxPxA) 570 x 495 x 317 mm

Dimensdes Totais (CxPxA) 800 x 600 x 880 mm

Peso Liquido 57 kg



Queimadores niquelados, grelha forno antiderrapante
o o removivel, valvula termostatica forno, chama piloto,
Caracteristicas Adicionais .
termopar seguranca, pés ajustaveis em altura,

superficie elevatéria para manutencao.

Aplicagcbes Profissionais

Ideal para chefes de cozinha em restaurantes com uma ementa diversificada, este equipamento é
perfeito para gerir o servico continuo de almogos e jantares. A sua capacidade e versatilidade
tornam-no também adequado para buffets de hotéis, onde a confecao de grandes volumes € uma
constante, ou para snack-bares que exigem um desempenho fiavel para pratos quentes e assados
diarios. A robustez da Linha 600 assegura um desempenho consistente mesmo nos periodos de

maior afluéncia.

Porqué Escolher Este Equipamento

O que distingue este fogdo é a combinacdo de inovacao e robustez. Os queimadores niquelados
garantem uma distribuicdo de calor superior, enquanto o forno com igni¢cdo automéatica e termopar de
seguranca oferece controlo preciso e seguranca operacional. A facilidade de manutencdo é
assegurada pela superficie elevatoria e pelas guias do forno removiveis, simplificando a limpeza e
prolongando a vida util do equipamento. E uma aposta na eficiéncia e longevidade para a sua

cozinha.

Perguntas Frequentes

Como posso garantir a maxima eficiéncia energética deste fogao a gas??

Para maximizar a eficiéncia, utilize panelas de diametro adequado a boca do queimador e mantenha
0 equipamento limpo. A chama piloto em todos os queimadores e o termopar de seguranca

contribuem para um consumo otimizado, evitando desperdicios.

Qual a capacidade do forno e é adequado para que tipo de confe¢cdo??

O forno é Gastronorm 1/1, com dimensdes Uteis de 570 x 495 x 317 mm, ideal para assados,
gratinados ou aquecimento de grandes travessas. A valvula termostatica de série permite um

controlo preciso da temperatura para diversas aplicacdes culinarias.

Como se processa a limpeza e manutencdo do equipamento para cumprir as normas de

higiene??
A limpeza é simplificada gracas ao corpo em aco inoxidavel AISI 304 e as guias do forno de facil

remocdo. A superficie elevatoria permite acesso rapido para uma manutencdo mais aprofundada,



garantindo a conformidade com as normas HACCP com pouco esforgo.

Este fogdo adapta-se a cozinhas com espaco limitado??

Com dimens@es de 800x600x880 mm, este fogdo da Linha 600 foi concebido para otimizar o espaco
sem comprometer a capacidade de confecdo. Os pés ajustaveis em altura permitem uma integracéo

perfeita em diferentes layouts de cozinha profissional.

Quais as caracteristicas de seguranca que este equipamento oferece??

O fogao esta equipado com termopar de seguranca em todos os queimadores, que interrompe o
fornecimento de gas em caso de extincdo acidental da chama. A robustez do corpo em acgo

inoxidavel e a vedacao em fibra de vidro também contribuem para a seguranca operacional.



