
Horno conforme a las normativas 

Topaze 
Horno de convección eléctrico 

Utilización 
 
Topaze es un horno eléctrico de convección diseñado para cocer toda clase de pan, bollería y 
pastelería. Disponible en modelos de 5 o 10 bandejas de 400 x 600 mm o de 460 x 660 mm, 
puede ser configurado con o sin aparato de vapor, dependiendo de las necesidades del usuario. 
La base bandejera fabricada en acero inoxidable y con ruedas se suministra aparte. 
 
Principio de funcionamiento 
 
Los productos preparados para su cocción se dipositan encima de las bandejas, que se colocan 
en los pisos o guías correspondientes de la cámara de cocción del horno. El aire caliente circula 
por toda la cámara de cocción gracias a sus dos ventiladores situados en el fondo del horno. 
Para la versión del horno con vapor, este se inyecta en cantidad y calidad suficiente para toda 
clase de productos, incluso los que necesitan más hidratación y cuidado.  
 
Construcción 
 
 Fachada  - Fabricado en acero inoxidable y cristal 
 - Maneta ergonómica a derecha o a izquierda 
  - Doble cristal en puerta 
 Cámara de cocción  
   - Íntegramente en acero inoxidable 
   - Rotación alterna de los motores de las turbinas 
   - Iluminación interior fluorescente 
   - Turbinas de inox de 300 mm de diámetro 
                       - Temperatura máxima de 250º C 
 Intercambiador 
   - Resistencias eléctricas blindadas en acero inox  
 Aparato de vapor  
  - Inyección de vapor directo 
 Aislamiento  - Por paneles de lana de 50 mm de espesor 

Características 
 
 Capacidad de 5 o 10 bandejas de 

600 x 400 mm o bien de 660 x 460 
mm 

 Entrada de bandeja al ancho de 400 
mm 

 Cuadro electrónico Opticom 

Horno Topaze 10 bandejas + base bandejera 

Las ventajas 
 
 Se puede montar encima de 

una mesa o bien con su base 
bandejera, BFA o estufa 

 Disponibilidad de montar 2 
hornos Topaze C-5 uno 
encima del otro o bien un 
Topaze C-5 + un Topaze C-10 

 Fácil movilidad gracias a las 
ruedas del pie, de la BFA o de 
la estufa 

 Puesta en marcha diferida del 
horno 

 3 años de garantía en las 
resistencias 

 Bajo consumo eléctrico 
 



Horno de convección eléctrico Topaze 

Características técnicas 

Referencia Modelo Potencia 
total 

Potencia 
resistencias 

Potencia resto 
aparatos 
eléctricos 

Intensidad Característica 
acústica 

Potencia de 
la estufa 

Potencia de 
la campana  

Horno Topaze 
FVE437_2 Topaze C-5 maneta izquierda 7,15 kW 6,65 kW 0,65 kW 16 A < 70 db 1,7 kW 0,2 kW 
FVE438_2 Topaze C-5 maneta derecha 7,15 kW 6,65 kW 0,65 kW 16 A < 70 db 1,7 kW 0,2 kW 
FVE447_2 Topaze C-10 maneta izquierda 14,00 kW 13,3 kW 0,85 kW 32 A < 70 db 1,7 kW 0,2 kW 
FVE447_2 Topaze C-10 maneta derecha 14,00 kW 13,3 kW 0,85 kW 32 A < 70 db 1,7 kW 0,2 kW 

Horno de convección Topaze  
Lado de las manetas  
Derecha  
Izquierda  
Cuadro de mandos  
Cuadro de mandos Opticom  
Aparato de vapor  
Sin vapor  
Con vapor € 
Campana  
Campana extractora € 
Varios  
Base bandejera con ruedas € 
Estufa (armario de fermentación final) € 
Armario de fermentación controlada € 
Tensión eléctrica  
400V TRI+N 50/60 Hz  

 Estándar /  Opción sin coste añadido / € Opción con coste añadido  

Dimensiones y características 

Fondo 
 

Fondo 
puerta 
abierta 

Ancho 
 

Ancho 
interior 
cámara 

 

Altura 
 

Altura 
interior 
cámara 

Distancia entre guías Peso neto Peso de 
la estufa 

Peso de la 
base 

bandejera 

1112,5 mm 1745 mm 790 mm 406 mm 580 mm 390 mm 4 bandejas: 96 mm 
5 bandejas: 75 mm 

140 kg 85 kg 26 kg 

1112,5 mm 1745 mm 790 mm 406 mm 1140 mm 950 mm 96 mm 230 kg 85 kg 26 kg 

Modelo 

Topaze C-5 

Topaze C-10 

Capacidad de la estufa o armario de 
fermentación controlada: 
8 niveles para 2 bandejas 
de 600 x 400 o 660 x 460 mm cada 
uno 
(total = 16 ) 
 
Capacidad de la base bandejera 
estándar: 
8 niveles para 2 bandejas 
de 600 x 400 mm cada uno 
(total = 16) 
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