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Grelhador a Gas 70cm Pedra Lavica Linha 600

Informacoes do Produto

SKU: AX70VASN Modelo: 70VASN

Marca: ARILEX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca ARILEX

Modelo 70VASN

Descricao Resumida



Grelhador a gas profissional de 70cm com pedra lavica, ideal para cozinhas de alta

exigéncia. Garante confecdo uniforme e sabor auténtico. Design robusto em inox.

Descricao Completa

Para cozinhas profissionais que procuram exceléncia na confe¢do, o Grelhador a Gas 70cm
Pedra Lavica Linha 600 é a solucdo definitiva. Concebido para oferecer um desempenho
superior, este grill a gas permite obter resultados suculentos e com o auténtico sabor fumado,
caracteristico das melhores grelhados. A sua construgdo robusta em aco inoxidavel e
tecnologia avangada garantem uma distribuicdo de calor perfeitamente uniforme, crucial para

0 sucesso em ambientes de alta rotagdo, como restaurantes e snack-bares.

Grelhador a Gas Pedra Lavica — Caracteristicas Técnicas

Véalvulas 2

Queimadores 4

Poténcia 11 kW

Superficie Util 610x396 mm

Dimensdes (L xPxA) 692x587x364 mm

Peso 39 kg

Material Aco inoxidavel satinado 1,2 mm
Certificacéo CE

Ignicéo Piezoelétrica (1 por valvula)

) i Pré-disposto para propano-butano, injetores para gas
Tipo de Gas o
natural incluidos



Acabamento canelado em aco inoxidavel, ajustavel
Grelha
em 3 alturas

Peto 100 mm altura, 2 mm espessura

Aplicagcbes Profissionais

Com uma superficie Util generosa, este grelhador industrial € ideal para restaurantes de ementa
variada, desde churrascarias a estabelecimentos de restauracdo rapida que ndo abdicam da
qualidade do grelhado. Perfeito para cozinhas de hotelaria que servem grandes volumes de clientes,
permite um fluxo de trabalho continuo e eficaz. O Chef Executivo valorizar4d a consisténcia na
confecdo de carnes, peixes e vegetais, mantendo os padrfes de sabor elevados mesmo nos
periodos de maior afluéncia. E também uma excelente adicio para caterings, dada a sua robustez e

facilidade de transporte.

Porqué Escolher Este Equipamento

Este grelhador com pedra lavica distingue-se pela sua engenharia focada na durabilidade e
performance. O design exclusivo dos queimadores garante uma distribuicdo de calor homogénea,
eliminando pontos frios e assegurando que cada por¢cdo é grelhada na perfeicdo. A ignicédo
piezoelétrica, juntamente com os termopares de seguranca, oferece fiabilidade e tranquilidade na
operacao diaria. O aco inoxidavel de 1,2 mm de espessura e o sistema de recolha de gorduras
frontal integrado facilitam imenso a limpeza, promovendo a higiene e a eficiéncia na sua cozinha
profissional. E um investimento que se traduz em pratos consistentemente deliciosos e uma

operacao mais fluida.

Perguntas Frequentes

Como devo limpar e manter o grelhador para prolongar a sua vida atil??

A limpeza deve ser feita regularmente apés cada utilizagdo, removendo residuos da grelha e da
gordura. Utilize produtos especificos para aco inoxidavel e pedra lavica. A manutencdo preventiva

dos queimadores € crucial para assegurar a eficiéncia do equipamento e a seguranca alimentar.

Este grelhador é adequado para um restaurante de média dimensao??

Sim, com uma superficie Gtil de 610x396 mm e 11 kW de poténcia, este grelhador é ideal para
restaurantes de média dimensdo que necessitam de um desempenho consistente. Permite preparar

varias por¢cdes em simultaneo, otimizando o tempo de servi¢co e a ementa.

Posso utilizar este grelhador com diferentes tipos de gas??



O grelhador é fornecido pré-configurado para gas propano-butano, mas inclui injetores para uma facil
conversao para gas natural. Esta flexibilidade permite adaptar o equipamento as suas necessidades

energeéticas especificas, sem custos adicionais de acessorios.

Quais os beneficios da pedra lavica na confecdo??

A pedra lavica distribui o calor de forma extremamente uniforme e retém a temperatura, eliminando
‘zonas frias' e proporcionando uma coccéo perfeita. Além disso, confere um sabor fumado auténtico

aos alimentos, realgcando a qualidade dos seus pratos de forma consistente.

Este equipamento é facil de instalar numa cozinha ja existente??

Sim, o design do grelhador, com tomada de gas na parte traseira e pés altos regulaveis de grande
robustez, facilita a sua integracdo em qualquer cozinha profissional. A sua adaptabilidade permite

otimizar o espaco de trabalho sem comprometer a eficiéncia.



