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Chapa de Grelhar a Gas Flexi 100 cm - Placa Retificada

Informacoes do Produto

SKU: AX3PR Modelo: 3PR

Marca: ARILEX EAN: N/D

Marca ARILEX

Modelo 3PR

Descricao Resumida



Chapa de grelhar a gas de 100 cm com placa retificada em aco, ideal para cozinhas

profissionais que procuram modularidade, eficiéncia e higiene na confegao.

Descricao Completa

A Chapa de Grelhar a Gas Flexi de 100 cm com superficie retificada é a solucdo ideal para
cozinhas profissionais que exigem maxima flexibilidade e performance. Concebida para
integrar-se facilmente em sistemas de confecdo modular com uma Unica ligacdo de gas, este
equipamento acelera o seu servigo, garantindo resultados de grelha impecaveis e uma higiene
superior. Perfeita para quem busca otimizar o espaco e a eficiéncia na sua operacao diaria,

sem comprometer a qualidade dos seus pratos.

chapa de grelhar a gds — Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (L xPxA) 918 x 396 mm

Peso 45 Kg

Material da Placa Aco retificado (15 mm espessura)

Tratamento da Placa Anti-oxidagao

Peto 100 mm de altura, 2 mm de espessura (soldado)
Certificacdo CE

Fonte de Energia Gas

Aplicagcbes Profissionais

Este mddulo de confecdo destaca-se em restaurantes com alta procura por grelhados, como
churrasqueiras, steakhouse ou espacos de restauracéo rapida. E igualmente adaptavel a buffets de
hotel, permitindo a confecdo de pratos quentes ao vivo, desde carnes e peixes a legumes frescos. A
sua robustez e facilidade de limpeza tornam-na indispensavel em ambientes de trabalho intensivo,

onde a rapidez e a conformidade com as normas HACCP sd&o cruciais.



Porqué Escolher Este Equipamento

A integracdo do sistema Flexi com uma Unica ligacdo de gas oferece uma poupanca significativa na
instalagdo e uma adaptabilidade sem precedentes no layout da sua cozinha. A placa de grelhar em
aco retificado de 15 mm, com tratamento anti-oxidacdo, garante uma durabilidade excecional e uma
distribuicdo de calor uniforme para grelhados sempre no ponto. O peto soldado de 100 mm é um
detalhe pensado na operacgéo, prevenindo a acumulacdo de gorduras e simplificando drasticamente

a limpeza pos-servico, elevando os seus padrdes de higiene e seguranca alimentar.

Perguntas Frequentes

Como se integra este modulo na minha cozinha existente??

O Modulo Placa Retificada Flexi foi concebido para integracdo facil em sistemas de confecéo
modular, utilizando uma Unica ligacdo de gas. Permite uma configuracao personalizada da sua area

de trabalho, adaptando-se as necessidades especificas do seu espaco e fluxo de trabalho.

Qual a manutencéo necesséria para a placa de grelhar??

A placa retificada em aco de 15 mm, com tratamento anti-oxidagéo, requer uma limpeza regular apés
cada uso. Recomenda-se raspar os residuos, limpar com um pano himido e detergente suave, e

secar bem para preservar a sua superficie e prolongar a vida util.

Este equipamento é adequado para um restaurante com alto volume de clientes??

Sim, a sua construcao robusta e a espessura da placa de 15 mm garantem uma excelente retencao
e recuperacao de calor, tornando-a perfeita para lidar com picos de procura e um elevado volume de

confecdo em cozinhas profissionais movimentadas.

Que tipo de alimentos posso cozinhar nesta chapa??

A superficie de cocgéo é versétil, permitindo cozinhar uma vasta gama de alimentos, desde carnes
vermelhas, aves e peixes a legumes frescos, ovos, e até mesmo crepes ou panquecas, garantindo

sempre uma confecdo uniforme e saborosa.

Quais as vantagens do peto soldado na estrutura do equipamento??

O peto de 100 mm de altura e 2 mm de espessura, soldado a placa, impede a acumulacdo e o
escoamento de gorduras para as areas circundantes. Isto ndo s6 melhora a higiene e a seguranca

alimentar, como também facilita a limpeza e mantém a area de trabalho mais organizada.



