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Chapa de Grelhar a Gas Flexi 70 cm - Cromo Duro

Informacoes do Produto

SKU: AX2PC Modelo: 2PC

Marca: ARILEX EAN: N/D

Marca ARILEX

Modelo 2PC

Descricao Resumida



Chapa de grelhar a gas profissional com cromo duro de 50 micras, 70 cm, para

integracdo modular Flexi, ideal para cozinhas de alta performance.

Descricao Completa

Esta chapa de grelhar a gas Flexi de 70 cm com cromo duro € uma solucdo versétil para
cozinhas profissionais que procuram eficiéncia e flexibilidade na confecdo. Concebida para
integrar a linha modular Flexi, permite otimizar o espaco e adaptar a sua area de confecdo as
necessidades exatas do seu negécio com uma Unica ligacdo de gés. A superficie de grelha
em cromo duro assegura uma distribuicdo uniforme do calor, ideal para selar carnes, peixes e

vegetais, garantindo um cozinhado perfeito e uma limpeza simplificada.

Chapa de Grelhar a Gas — Caracteristicas Técnicas

Dimensdes da Super ficie de Confecéo 610 x 396 mm

Espessura da Placa 15 mm

Revestimento da Placa Cromo duro de 50 micras

Material da Placa Aco retificado

Controlo de Temperatura Valvula termostatica até 300°C

Peto Traseiro 100 mm de altura, 2 mm de espessura (soldado)
Peso 31 Kg

Certificacéo CE

Origem Fabricado em Espanha

AplicacOes Profissionais

Perfeita para restaurantes de médio e grande porte, hotéis com servico de buffet, snack-bares e

cozinhas de catering que exigem um desempenho constante e resultados de alta qualidade. A sua



construcao robusta e o controlo termostético preciso tornam-na indispenséavel para o "mise en place"
durante periodos de pico, permitindo ao Chef Executivo manter a consisténcia na ementa e ao

Diretor de Operacgdes garantir um servico eficiente e sem interrupgoes.

Porqué Escolher Este Equipamento

A principal distingcdo deste modulo reside na sua capacidade de se integrar numa linha de confecao
Flexi com uma Unica tomada de gas, simplificando a instalagéo e otimizando o consumo. A placa de
cromo duro de 50 micras sobre aco retificado de 15 mm néo s6 prolonga a vida Gtil do equipamento
como também facilita a remocao de residuos, contribuindo para uma higiene impecavel. O peto
traseiro soldado evita a acumulacdo de gordura, um detalhe crucial para a conformidade com as
normas HACCP e a facilidade de limpeza diaria, caracteristicas essenciais para qualquer cozinha

profissional exigente.

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem da superficie em cromo duro??

A camada de cromo duro de 50 micras oferece uma superficie extremamente resistente a riscos e
corrosao, além de garantir uma distribuicdo de calor muito mais uniforme. Isto resulta numa confecdo
mais rapida e eficiente, e uma limpeza significativamente mais facil, prolongando a vida util do

equipamento.

Como este modulo se integra numa cozinha profissional existente??

Este modulo foi concebido para se integrar na linha de confecdo Flexi, permitindo combinar varios
elementos com uma Unica tomada de gas. Isto simplifica a instalagdo, otimiza 0 consumo energético
e oferece flexibilidade na configuracédo da sua bancada de confecdo, adaptando-se perfeitamente ao

layout da sua cozinha.

Que cuidados de manutencao e limpeza sédo necessarios para a chapa??

Para a limpeza diaria, utilize uma espatula para remover residuos maiores enquanto a chapa ainda
esta quente, e depois um pano humido com um detergente suave e ndo abrasivo. Evite esfregbes
metalicos que possam danificar o cromo duro. O peto traseiro soldado facilita a remog¢éo de gordura,

contribuindo para uma higiene eficaz e em conformidade com as normas HACCP.

E possivel regular a temperatura da superficie de confecdo??

Sim, o equipamento esta dotado de uma valvula termostatica que permite regular o calor até 300°C.
Este controlo preciso da temperatura € essencial para cozinhar uma vasta gama de alimentos, desde
carnes delicadas a vegetais crocantes, otimizando o consumo de gas e garantindo a qualidade final

dos pratos.

Este equipamento esta em conformidade com as normas europeias de seguranca??



Sim, a chapa de grelhar possui certificagdo CE, o que atesta a sua conformidade com os requisitos
essenciais de salude e seguranca estabelecidos pelas diretivas europeias. A sua construcdo com
materiais de alta qualidade e o design higiénico sublinham o compromisso com 0s mais altos
padrdes para uso profissional.



