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Braseira Basculante 96L a Gas Linha 900

Informacoes do Produto

SKU: MS1116.824.002 Modelo: BRQ.G-100
Marca: Icos EAN: N/D
Dimensdes: 900 x 900 x 850 cm

Imagens do Produto
A 4

Especificacoes

Marca Icos

Modelo BRQ.G-100

Descricao Resumida



Braseira profissional basculante de 96 litros, aguecimento direto a gas, ideal para

grandes produgdes em cozinhas industriais e restauracao.

Descricao Completa

braseira a gas industrial — Braseira a Gas — Principais Vantagens

Concebida para cozinhas de alta producdo, esta braseira profissional oferece um desempenho
superior em qualquer ambiente culindrio exigente. A sua capacidade de 96L permite preparar
grandes quantidades de alimentos, ideal para restaurantes, refeitérios ou unidades hoteleiras de
grande dimenséo. Com ignicdo piezoelétrica manual e chama piloto, a seguranca e a facilidade de
utilizagéo sao garantidas, tornando a confe¢do de pratos uma tarefa eficiente e controlada.

Equipada com queimadores tubulares de alto rendimento em aco inoxidavel AlSI 304, esta panela de
confecdo assegura uma distribuicdo uniforme do calor e uma durabilidade excecional. A incluséo de
um termoéstato de seguranca e uma torneira com valvula de seguranca e termopar reforca a
fiabilidade do equipamento. Além disso, a regulacéo precisa da temperatura, de +100 °C a +300 °C,
oferece versatilidade para diversas técnicas culinarias.

A grelha de ventilacdo integrada minimiza a acumulacao de vapor e calor, otimizando o ambiente de
trabalho e a qualidade dos alimentos cozinhados. Este fogdo industrial € uma mais-valia
incontestavel para qualquer negdécio que procure eficiéncia, seguranca e resultados culinarios de
exceléncia.

Aplicacbes Profissionais

Este equipamento de confecdo € a solucdo ideal para cozinhas de grande volume, incluindo
restaurantes, hotéis e servicos de catering que necessitam de preparar grandes quantidades de
estufados, sopas, molhos e outros pratos que exigem cozinhados lentos e controlados. A sua
robustez e capacidade adaptavel ao gas tornam-na perfeita para ambientes profissionais intensivos.

Chefes de cozinha e gerentes de restauracao irdo valorizar a fiabilidade e a eficiéncia desta maquina
de cozedura para otimizar os processos diarios. Promovera uma maior produtividade na sua cozinha
e garantird sempre resultados consistentes e de alta qualidade.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Capacidade 96 litros



Caracteristica Detalhe

Aquecimento Direto a gas

Ignicéo Piezoelétrico manual e chama piloto

Queimadores Tubulares de alto rendimento em aco inoxidavel AISI 304
Grelha Ventilagéo

Injetores Conjunto para varios tipos de gas

Termostato Seguranga

Torneira Valvula de seguranga com termopar

Regulacao de Temperatura +100 °C a +300 °C

Dimensdes (LPA) 900x900x850 mm

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade desta braseira?
Esta braseira tem uma capacidade generosa de 96 litros, ideal para a preparagdo de grandes
volumes de alimentos em cozinhas profissionais exigentes.

Que tipo de aguecimento utiliza este equipamento?
O equipamento funciona com aquecimento direto a gas, garantindo um aquecimento rapido e
eficiente, essencial para a dindmica das cozinhas de elevado desempenho.

E possivel regular a temperatura de confecéo?
Sim, a braseira permite uma regulacéo precisa da temperatura, que varia entre +100 °C e +300 °C,
oferecendo flexibilidade para diversas preparacdes culinarias.

Quais os sistemas de seguranca incluidos?
Este modelo incorpora um termoéstato de seguranca e uma torneira com valvula de seguranca e
termopar, assegurando uma operacgao totalmente segura e controlada para os utilizadores.

E compativel com diferentes tipos de gas?
Sim, o equipamento inclui um conjunto de injetores que o tornam versétil e compativel com varios
tipos de gas, facilitando a sua adaptacao a diversas infraestruturas de cozinha.



