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Horno de Piso 40x60 cm 2 Camaras FRIGONOR

SKU: 7022 | Categorias: Hornos, Hornos de Piso, Linea Calor | Stock: Agotado

Descripcion
ElHorno de Piso 40x60 cm 2 Cadmaras FRIGONOR (Modelo 7022) es la herramienta ideal para negocios gastrondmicos que buscan
maxima eficiencia, capacidad de producciény coccién profesional.

Disefiado especialmente para panaderias, pastelerias, pizzerias y restaurantes, este horno permite trabajar simultaneamente en

dos camaras independientes, lo que optimiza el tiempo y mejora el flujo operativo en cocinas de alta demanda.

Gracias a su control térmico de hasta 400=°Ctemporizador integrado, humidificador incorporado y estructura robusta en acero

con ventanas de vidrio térmico, este equipo garantiza una coccion uniforme, seguray de calidad superior.

Especificaciones técnicas - Horno de Piso 40x60 cm 2 Camaras FRIGONOR:

e Marca: FRIGONOR
Modelo: C6d. 7022

Tipo de energia: Mixto (Gas + Eléctrico)

Consumo energético:
o Eléctrico: 0,15kW/h
o Gas: 0,7kg/h

Capacidad: 4 bandejas (2 por cdmara) de 40x60 cm
e Rango de temperatura: 0 °Ca 400 °C

e Temporizador: Si,incorporado

o Humidificador: Incluido

e Ventanas: Vidrio resistente a altas temperaturas



¢ Manillas: Metdlicas de altaresistencia
¢ Movilidad: 4 ruedas de soporte (2 con freno)
Dimensiones externas:

e Ancho:133cm

e Profundidad: 92,5cm

e Alto:139,5cm

Dimensiones internas (por camara):

e Ancho:87cm

e Profundidad: 61cm

e Alto:17cm

Peso:

e Neto: 250 kg

e Bruto: 260 kg

Atributos destacados Horno de Piso 40x60 cm 2 Camaras FRIGONOR:

e 2 camaras de coccionindependientes, ideales para preparar distintos productos simultaneamente.

Control de temperatura preciso, con amplio rango de coccién hasta 400 °C.

Sistema de humidificacion, que ayuda a conservar la texturay humedad del producto horneado.

Diseio robusto y seguro, con materiales resistentes al uso intensivo y altas temperaturas.

Ruedas integradas, para facilitar su transporte y reubicacién dentro del espacio de trabajo.

Ventanas amplias de vidrio, que permiten monitorearla coccion sin necesidad de abrirla puerta.

Hsos sugeridos:
o Panaderias y pastelerias: Coccidn de panes, bolleria, bizcochos, queques, croissants y mas.
e Restaurantesy cocinas industriales: Ideal para carnes, pastas gratinadas, quiches, pizzas o productos horneados a gran volumen.
e Pizzerias: Permite hornear multiples pizzas al mismo tiempo, manteniendo el sabory texturaideales.

o Empresas de catering o produccion alimentaria: Disefiado para operaciones continuas con altarotacion.

FHps de mantenimiento - Horno de Piso 40x60 cm 2 Camaras FRIGONOR:

e Limpia elinteriory bandejas después de cada uso, usando productos no abrasivos para evitar dafar las superficies.

Revisa el humidificador periddicamente, asegurandote de que esté limpio y funcional.

Verifica el sistema de gas regularmente, contratando un gasfiter certificado para mantenerla seguridad.

Limpia la ventana de vidrio con productos adecuados, asegurando visibilidad sin dejar residuos que puedan dafar el material.

Realiza unainspeccion técnica anual, prolongando la vida Util del horno y asegurando eficiencia térmica.

Beneficios adicionales:

Coccion uniforme y profesional, incluso en grandes volimenes.

Versatilidad de uso, gracias a sus dos cdmaras separadas con controles independientes.

Ahorro energético, con consumo controlado de gasy bajo uso eléctrico.

Diseio pensado para el trabajo diario, con facil operaciony movilidad.

Fmportante: Este horno no cuenta con certificacion SEC, porlo que se recomienda que su instalacion searealizada

por un gasfiter autorizado, cumpliendo conlas normativas vigentes de seguridad en Chile.



Enresumen, el Horno de Piso 40x60 cm 2 Camaras FRIGONOR es la solucionideal para negocios que necesitan rendimiento

constante, coccidn precisay eficiencia operativa, sin comprometerla calidad del producto final.
Unainversidnrobusta, durableylista para responder alas exigencias del sector gastrondmico profesional.
Horno de Piso 40x60 cm 2 Cédmaras con control de temperatura hasta 400=°C, temporizadory humidificador.
Ideal para panaderias y restaurantes. Doble coccidon simultanea, bajo consumoy alta capacidad.

Ventanas de vidrio y ruedas para facil movilidad.

Especificaciones

Caracteristica Detalle

Marca FRIGONOR
Dimensiones 95x138 x 145¢cm
Peso 260 kg

Galeria deimagenes
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