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Fogao Elétrico Industrial 6 Placas ¢/ Forno Linha 700 1200mm

Informacoes do Produto

SKU: HRCE6P750H Modelo: CE6P750H

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006795449

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo CE6P750H
EAN 8437006795449
Energia Elétrico
Instalac&o De Chéo

Linha 700



Tipo Fogao

Descricao Resumida

Fogao elétrico industrial com 6 placas de alto rendimento e forno, ideal para cozinhas

profissionais. Construgao robusta em inox para durabilidade e higiene.

Descricao Completa

Confecao Avancada — Principais Vantagens

Descubra a eficiéncia e robustez deste equipamento de confecédo elétrica, concebido para responder
as exigéncias de cozinhas profissionais de alto volume. Com seis zonas de coccdo de elevado
desempenho e um forno integrado, este fogdo permite uma preparacao rapida e diversificada de uma
vasta gama de alimentos, desde refogados a assados, garantindo resultados consistentes e de
qualidade superior. A sua construcdo em aco inoxidavel AISI 304 assegura nao s6 uma durabilidade
excecional, mas também uma higiene impecéavel, fundamental em qualquer ambiente alimentar.

As placas elétricas incorporam um limitador de temperatura e um sistema de distribuicdo uniforme do
calor, otimizando o consumo de energia e evitando pontos quentes indesejados. Os indicadores LED
de funcionamento proporcionam um controlo visual imediato, enquanto os pés regulaveis em altura
permitem adaptar o aparelho as necessidades ergonémicas da sua equipa. A bancada embutida em
aco inoxidavel facilita a limpeza e manutencgéo, tornando este fogdo um investimento inteligente para
a sua operacao diaria.

Aplicacdes Profissionais

Este equipamento multifuncional é ideal para restaurantes, hotéis, cantinas e qualquer cozinha
industrial que necessite de uma solucdo completa e fidvel para a confecdo de refeigbes. A
combinacao de multiplas zonas de cozedura e um forno espacoso torna-o perfeito para a preparacao
simultédnea de varios pratos, agilizando o servico durante os periodos de maior afluxo. A sua poténcia
e controlo preciso da temperatura sdo vantajosos para chefs que exigem exceléncia na culinaria,
desde pratos simples a criacdes mais complexas.

Caracteristicas Técnicas

Poténcia: 20.6 kW



Voltagem: 380/400 V

Frequéncia: 50/60 Hz

Peso: 121 kg

Temperatura (Forno): 50-300 °C

Dimensdes (LxPxA): 1200x750x880h mm

Dimens8es Forno (LxPxA): 570x662x317h mm

Material do Corpo: Aco inoxidavel AISI 304

Tipo de Placas: Elétricas de alto rendimento
Caracteristicas das Placas: Limitador de temperatura e distribuigcdo uniforme de calor
Indicadores: Pilotos LED de funcionamento

Pés: Aco inoxidavel, regulaveis em altura
Bancada: Embutida em aco inoxidavel AlSI

Perguntas Frequentes

P: Qual a durabilidade esperada deste fogdo em um ambiente comercial?

R: Fabricado em aco inoxidavel AlISI 304, este fogdo foi concebido para resistir ao uso intenso e
continuo em cozinhas profissionais, garantindo uma longa vida util. A robustez dos materiais
empregados confere-lhe uma resisténcia superior a corrosao e ao desgaste.

P: Este equipamento é facil de limpar e manter?

R: Sim, a superficie em aco inoxidavel e a bancada embutida facilitam imenso a limpeza diaria, um
fator crucial para manter os padrées de higiene. A manutencdo € simplificada pela qualidade dos
componentes e pelo design funcional.

P: Posso ajustar a altura do fogéo para se adaptar a minha cozinha?
R: Com certeza. Os pés em aco inoxidavel sao regulaveis em altura, permitindo-lhe adaptar a
bancada de trabalho a ergonomia da sua equipa e as especificidades do seu espaco de trabalho.

P: Que tipo de alimentos posso cozinhar neste fogédo?

R: Gragas as seis placas de alto rendimento e ao forno espacoso com controlo de temperatura, pode
preparar uma vasta gama de pratos, desde frituras e guisados nas placas até assados e gratinados
no forno. E uma solucéo versatil para qualquer ementa profissional.

P: Quais sao as vantagens das placas elétricas de alto rendimento?
R: As placas elétricas oferecem aquecimento rapido e uma distribuicdo de calor muito uniforme,
essencial para uma confecao precisa e consistente. O limitador de temperatura integrado aumenta a



seguranca e a eficiéncia energética do equipamento.



