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Horno eléctrico de conveccion para cruasanes,
humidificador y grill, puerta abatible, control electronico, 4
bandejas GN 2/3

Precio: 701,00 € + IVA

Referencia;: DOMU423SP
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Fabricante: Gastrodomus

Categoria: Hornos pequefios para bolleria

Descripcion

Horno eléctrico de conveccién programable para cruasanes, con humidificador y grill, puerta abatible, control
electrénico, disefiado para lainsercion de 4 bandejas GN 2/3.

El horno eléctrico de conveccién es ideal para la coccion profesional de productos de pasteleria. Es un elemento
indispensable en bares, pastelerias y restaurantes, ya que permite una preparacion precisa y rapida.

La coccién por conveccién, comun a esta gama de hornos, garantiza una coccién uniforme incluso a plena carga
gracias a la circulacion forzada del aire en el interior de la camara del horno. Ademas, optimiza los tiempos de
coccion tradicionales y permite cocinar diferentes platos en distintos niveles del horno, manteniendo inalteradas las
caracteristicas de los alimentos, los gustos y los sabores.

El horno tiene un alto rendimiento de coccion gracias a sus 2 ventiladores. También garantiza un alto aislamiento
térmico gracias a la caAmara de coccién de acero y a la puerta de doble vidrio.

La estructura del horno, con una puerta abatible y una practica asa, permite utilizar hasta 4 bandejas de tamafio
GN 2/3 y extraer facilmente las guias. La camara con esquinas redondeadas permite una fécil limpieza del horno y
la base de la camara de coccién facilita el drenaje de la condensacion interna.

La coccion se controla a través del panel de control digital de facil manejo. Desde el panel se puede ajustar la
temperatura deseada y se pueden almacenar en la memoria funciones especiales del horno como el botén de
humedad, el botdn del grill y hasta 99 programas, que se pueden reutilizar en cualquier momento.

El humidificador se regula manualmente por el usuario mediante un botén especial en el panel de control. (Para
utilizar la funcién de humidificacidn, se requiere una conexion a la red de agua). El humidificador, cuando se activa,
inyecta agua en la caAmara de la zona del ventilador. El vapor que se forma es esencial para la coccion de tartas y
pasteles, ya que favorece una excelente fermentacion y una coccion siempre suave y sabrosa. La funcion grill, en
cambio, sirve para gratinar el producto.

El horno puede utilizarse para hornear tanto productos de pasteleria como de panaderia.

EQUIPAMIENTO DE SERIE:

-1 REJILLA GN 2/3;

- 1 BANDEJA DE HORNO GN 2/3;

-2 VENTILADORES;

- ILUMINACION INTERNA.

NOTA: POR RAZONES DE SEGURIDAD, LOS HORNOS CON PUERTA ABATIBLE NO PUEDEN ESTAR
EQUIPADOS CON SOPORTES. POR LO QUE SE ACONSEJA COLOCARLOS SOBRE UNA SUPERFICIE FIJA
(MOSTRADOR/MESA).
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EJEMPLO DE PRODUCTO FINAL

Caracteristicas

Caracteristica Valor

Dimensiones externas L 557 mm x P 585 mm x A 568 mm

Peso neto 40 kg

Tension Monofasica - 230 V

Equipamiento de serie 1 rejilla GN 2/3, 1 bandeja GN 2/3, iluminacién interior, 2
ventiladores

Estructura externa De acero inoxidable

Alimentacién eléctrica 220-240 V/ 50-60 Hz

Estructura interna De acero inoxidable

Potencia eléctrica total 3,5 kw

Fuente de alimentacién del horno Horno eléctrico

Caracteristica de la puerta Doble vidrio y basculante

Tipo de horno Conveccion

Cremallera Extraibles

Tipo de horno Para la pasteleria

Panel de control del horno Digital

Colocacién de las bandejas 4 bandejas GN 2/3

Grill Si

Fases de coccién No

Humidificador Si

Carroceria Acero inoxidable
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