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Fogdao Elétrico 2 Placas Forno GN 1/1 Linha 600

Informacoes do Produto

SKU: HRCE2P600S Modelo: HRCE2P600S

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006795586

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRCE2P600S
EAN 8437006795586
Energia Elétrico
Instalac&o De Bancada

Linha 550, 600



Tipo Fogao

Descricao Resumida

Fogao elétrico profissional com 2 placas de alto desempenho e forno GN 1/1 integrado.

Ideal para cozinhas compactas que exigem versatilidade.

Descricao Completa

Este fogdo elétrico de bancada com 2 zonas de confecdo e forno Gastronorm 1/1 foi
concebido para maximizar a eficiéncia e a flexibilidade em cozinhas profissionais com espaco
limitado. Fabricado em aco inoxidavel AISI 304, oferece durabilidade excecional e facilidade
de limpeza. Permite a confecdo simultdnea em placas de alto desempenho e no forno
integrado, ideal para otimizar o fluxo de trabalho durante os periodos de maior afluxo. A sua
robustez e design compacto tornam-no numa solucao versatil para qualquer estabelecimento

gue procure equipamento fiavel para o seu dia a dia.

Fogéo Elétrico — Caracteristicas Técnicas

Corpo Aco inoxidavel AlISI 304
Tampo Aco inoxidavel AlSI 304, 1,5 mm

L 2 (2kW + 1kW), alto desempenho com limitador de
Placas Elétricas

temperatura
Forno Gastronorm 1/1, com gratinador
Termostato Forno Ajustavel de 50 a 300° C
Vedacdo Forno Fibra de vidro de alta resisténcia
Guiasdo Forno Removiveis para limpeza

Grelhado Forno Antiderrapante, removivel



Pés Ajustaveis em altura

DimensBes Uteis Forno 570 x 495 x 317 mm
Dimensfes Totais 400 x 600 x 335 mm
Poténcia Elétrica Total 3 KW/230V

Peso Liquido 21 kg

AplicacOes Profissionais

Ideal para cozinhas de snack-bares, pastelarias com servico de almogos, pequenos restaurantes ou
como unidade de apoio em hotéis e buffets. A capacidade de combinar o uso de duas zonas de
confecao com um forno Gastronorm 1/1 torna-o indispensavel para a preparacéo rapida de pratos
guentes, assados, gratinados ou para manter alimentos a temperatura ideal. O seu tamanho
compacto permite a integracdo em bancadas existentes, liberando espaco valioso para outras
operacdes na cozinha profissional. Perfeito para a equipa que precisa de flexibilidade na confecéo

diaria e rapidez no servico.

Porqué Escolher Este Equipamento

A diferenciacdo deste equipamento reside na sua multifuncionalidade e na qualidade de construgéo,
caracteristicas essenciais para o exigente ambiente da restauracéo. Ao contrario de solugbes mais
basicas, este fogdo integra um forno Gastronorm 1/1 com termostato preciso e gratinador,
expandindo significativamente as suas capacidades de ementa. A utilizacdo de aco inoxidavel AlSI
304, a espessura do tampo e a facilidade de manutencdo asseguram uma longa vida util e
conformidade com as normas de higiene, protegendo o0 seu investimento e garantindo operacdes

ininterruptas.

Perguntas Frequentes

Como limpar e manter o forno??

O forno possui guias e grelha removiveis e antiderrapantes, facilitando a limpeza manual. Para uma
manutencao diaria, recomenda-se a utilizacdo de desengordurantes especificos para inox e um pano

macio apoés cada utilizacao.

Qual a capacidade do forno??

O forno tem capacidade para um tabuleiro Gastronorm 1/1, com dimensdes Uteis de 570 x 495 x 317

mm), ideal para por¢cdes médias ou pequenas producdes em cozinhas profissionais.



Este fogao pode ser utilizado em qualquer bancada??

Sim, o design de bancada com pés ajustaveis em altura permite a sua instalacdo em diversas
superficies de trabalho. E crucial assegurar que a bancada suporte o peso do equipamento e que

haja ventilacdo adequada.

Qual a amplitude de temperatura das placas e do forno??
As placas elétricas s@o de alto desempenho com limitador de temperatura para seguranca. O forno
possui um termostato ajustavel que varia de 50 a 300° C, oferecendo grande precisédo para diferentes

tipos de confecéo.

Quais as vantagens do ago inoxidavel AlSI 304 neste equipamento??

O aco inoxidavel AISI 304 garante elevada resisténcia a corroséo, durabilidade e uma superficie facil
de higienizar, essencial para cumprir as normas HACCP em ambientes de cozinha profissional,

assegurando a seguranca alimentar e a longevidade do investimento.



