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Horno  eléctrico  de  convección  Romagsa  Tandem4PlusPL  digital  con
gratinador e inversión de giro.  Ideal  para  cocinas  y  obradores  que necesitan
potencia, precisión y capacidad en formato compacto. Perfecto para panaderías y
cocinas exigentes.

 Catálogo de hornos de convección eléctricos
El  modelo  Tandem4PlusPL  representa  lo  mejor  de  la  serie  de  hornos  Romagsa
Tandem. Pensado para cocinas profesionales y obradores exigentes, este horno
de convección combina máxima capacidad (4 bandejas 60x40) con tecnología
avanzada, incluyendo control digital, gratinador, e inversión de giro.

Con una potencia de 6,5 kW, conexión trifásica y estructura 100% en acero inoxidable,
está diseñado para resistir largas jornadas de trabajo, ofreciendo siempre resultados
homogéneos y controlados. El panel digital permite una gestión precisa y sencilla de
temperatura, tiempos y funciones.

  Características técnicas del Tandem4Plus 

Dimensiones exteriores: 820 x 790 x 550 mm
Dimensiones interiores: 695 x 460 x 330 mm
Potencia total: 6,5 kW
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Voltaje: 3 x 400 V
Capacidad: 4 bandejas 600 x 400 mm
Dotación incluida: 4 bandejas
Interior: Acero inoxidable
Tipo de puerta: Batiente
Control: Electrónico digital
Gratinador: Sí
Motores/Ventiladores: 2
Inversión de giro: Sí
Humidificador: No

 ¿Necesitas un horno digital con capacidad profesional y formato
compacto?

En panaderías, pastelerías y cocinas profesionales, no basta con que el horno funcione.
Necesitas que funcione siempre igual. Que respete el producto, que cocine uniforme,
que puedas controlarlo al milímetro. Y que además quepa en un espacio ajustado.

El Tandem4PlusPL está hecho justo para eso: más capacidad, mayor precisión,
máxima fiabilidad.

Tandem4PlusPL: el horno que lo tiene todo para cocinar como
un profesional

Con  su  panel  digital,  puedes  controlar  temperatura  y  tiempo  con  exactitud.  El
sistema de ventilación con inversión de giro asegura cocción homogénea sin rotar
bandejas. El gratinador da el acabado perfecto. Y todo está diseñado en un chasis
robusto, de acero inoxidable, para aguantar uso intensivo.

Este horno es la combinación ideal entre capacidad, precisión y sencillez de uso.

 “¿No será demasiado horno para una cocina pequeña?”

Es compacto. Sus medidas permiten colocarlo incluso en obradores reducidos, sobre
mesa  o  mueble.  Lo  que  cambia  es  la  capacidad  interior  y  el  nivel  de
prestaciones,  no el  tamaño externo. Así  que si  necesitas más producción con el
mismo espacio: este es tu horno.

¿Qué debes tener en cuenta para elegir el horno eléctrico de
convección adecuado?

Tipo y tamaño de bandejas: 600x400 mm
Capacidad: 4 bandejas para mayor producción
Funciones clave: gratinador, inversión de giro
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Panel de control: digital para precisión total
Tensión eléctrica: 3 x 400 V (trifásico)
Espacio disponible en cocina: compacto, con gran capacidad útil

¿Por qué lo recomienda EquipoH?

Porque reúne todas las características que buscamos cuando asesoramos a un
obrador profesional: buena ventilación, cocción estable, acabado crujiente, limpieza
fácil y resistencia al trabajo diario. Lo recomendamos para panaderías exigentes,
cocinas industriales, hoteles o colectividades que buscan un horno para trabajar
en serio.

Sobre el fabricante

Romagsa fabrica hornos pensados para el día a día de cocinas reales. Sus modelos
son robustos, fiables y fáciles de mantener. En EquipoH confiamos en ellos porque
nos responden cuando hace falta, y eso es lo que cuenta cuando la cocina está en
marcha.

¿No sabes si este es tu horno ideal? Pregúntanos en el chat. En EquipoH no vendemos
por vender. Recomendamos lo que usaríamos en nuestra propia cocina.

Ficha técnica:

Dimensiones (Ancho x Profundidad x Altura): 820x790x550
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