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Fogdao Elétrico de Bancada 4 Placas Linha 900

Informacoes do Produto

SKU: HRCE4P900S Modelo: CE4P900S

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006774383

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo CE4P900S

EAN 8437006774383
Energia Elétrico
Instalac&o De Bancada

Linha 900



Tipo Fogao

Descricao Resumida

O Fogao Elétrico de Bancada 4 Placas Linha 900 oferece confe¢éo rapida e uniforme,

ideal para cozinhas profissionais exigentes. Construgéo robusta em AISI 304.

Descricao Completa

Aumente a produtividade da sua cozinha profissional com o Fogéo Elétrico de Bancada 4
Placas Linha 900. Concebido para a confecdo rapida e eficiente de alimentos, este
equipamento robusto é a solucdo ideal para chefs executivos e gestores de F&B que exigem
desempenho e durabilidade. Garanta um controlo preciso da temperatura e uma distribuicdo
uniforme do calor para resultados culinarios consistentes, mesmo durante os periodos de

maior procura.

Fogéo Elétrico Bancada 4 Placas — Caracteristicas Técnicas

Poténcia 16 kW

Voltagem 380V

Frequéncia 50/60 Hz

Peso 35 kg

Temperatura 50-300 °C

Dimensdes (LxPxA) 1200x930x335h mm

Material do Corpo Aco Inoxidavel AISI 304

Material da Bancada Aco Inoxidavel AISI 304 (Embutida)

Elétricas de alto rendimento com limitador de
Placas
temperatura



Indicadores Pilotos LED de funcionamento

7

Pés Aco Inoxidavel, regulaveis em altura

Aplicacdes Profissionais

Este fogao elétrico é a escolha ideal para cozinhas de restaurante com elevado volume, hotéis que
servem pequenos-almocos e almocos, e operacdes de catering que exigem flexibilidade. A sua
dimensdo compacta e capacidade de bancada permitem otimizar o espagco de trabalho, sendo
perfeito para complementar linhas de confegdo existentes ou criar uma estagdo de cozinha
independente. A robustez da Linha 900 garante que resiste ao uso continuo, mantendo a

performance e a fiabilidade necessarias para um servico de ementa exigente.

Porqué Escolher Este Equipamento

Distinto pela sua construcéo integral em aco inoxidavel AISI 304, este fogdo de bancada oferece
uma resisténcia superior a corrosao e facilita a limpeza, cumprindo as mais rigorosas normas de
higiene. As suas placas elétricas de alto rendimento com limitador de temperatura asseguram um
controlo térmico exemplar, permitindo uma confecdo precisa e repetivel para cada prato. Os pés
regulaveis em altura e a bancada embutida demonstram a atencado ao detalhe, proporcionando

estabilidade e uma integracédo perfeita na sua linha de trabalho.

Perguntas Frequentes

Quais os requisitos de instalacéo elétrica para este fogao??

Este equipamento requer uma voltagem de 380 V e uma poténcia de 16 kW, necessitando de uma
instalacéo elétrica trifasica adequada a sua poténcia para garantir o funcionamento seguro e eficiente

na sua cozinha profissional. Recomenda-se a consulta de um eletricista qualificado para a instalacéo.

Como se efetua a limpeza e manutencao diaria do fogao??

Gracas a sua construcdo em aco inoxidavel AISI 304 e a bancada embutida, a limpeza é
simplificada. Apds cada utilizacdo, deve-se desligar o aparelho, deixar arrefecer e limpar as
superficies com um pano humido e detergente neutro, evitando produtos abrasivos para preservar o

acabamento.

Qual a vantagem das placas com limitador de temperatura??

As placas elétricas de alto rendimento com limitador de temperatura garantem um controlo térmico
preciso entre 50-300 °C. Esta funcionalidade é crucial para evitar o sobreaquecimento, assegurar a
seguranca alimentar e proporcionar uma confecdo uniforme, resultando em pratos de qualidade

superior e consisténcia no seu servigo.



Para que tipo de cozinhas é a Linha 900 mais adequada??

A Linha 900 é concebida para cozinhas industriais e de grande volume, como as encontradas em
hotéis de topo, restaurantes com alta rotacdo e servicos de catering extensos. Os equipamentos
desta linha séo robustos, potentes e desenhados para suportar 0 uso intensivo e continuo,

garantindo fiabilidade e durabilidade excecionais.

Os pés regulaveis oferecem alguma vantagem pratica??

Sim, 0s pés em aco inoxidavel regulaveis em altura permitem nivelar o fogdo perfeitamente em
gualquer superficie de trabalho, mesmo em pisos irregulares. Esta caracteristica é fundamental para
a estabilidade do equipamento, a seguranca na operacao e para criar uma superficie de confecéo

ergonomica para a sua equipa.



