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Grelhador a Carvao Aberto Duplo Vermelho com 5 Niveis de Confecéo

Informacoes do Produto

SKU: PJP8583011R Modelo: P8583011R

Marca: Pujadas EAN: 8421661623469

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Pujadas
Modelo P8583011R
EAN 8421661623469

Descricao Resumida



Grelhador a carvao profissional com design aberto duplo, 5 niveis de confe¢éo, grelha

em V para escoamento de gorduras e base em tijolo refratario. Inclui rodas e estantes.

Descricao Completa

Este grelhador a carvao aberto duplo, com acabamento vermelho e design robusto, oferece 5 niveis
de confecdo e uma grelha em V para otimizar o escoamento de gorduras e sucos, ideal para
cozinhas profissionais exigentes.

Grelhador a Carvdo — Caracteristicas Técnicas

Material

Cor

Largura

Profundidade

Altura

Peso

Niveis de Confecao

TipodeGrelha

Base

M obilidade

Estantes

Grelha Basculante

Aco Inoxidavel Premium

Vermelho

1040 mm

740 mm

1475 mm

1.0 kg

Em forma de V para escoamento de gorduras

Tijolo refratario robusto

Rodas dianteiras com travoes

2 integradas

3 posicdes (acendimento, plana, recolha de gordura)

Aplicac@es Profissionais

Este grelhador a carvao é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos de restauragéo, desde
churrasqueiras e restaurantes de cozinha tradicional portuguesa a hamburgarias, snack-bares e



servicos de catering. A sua capacidade de confecdo em 5 niveis e o design robusto tornam-no
adequado para cozinhas de producao intensiva, hotéis e eventos ao ar livre.

Grelhador a Carvao — Principais Vantagens

A grelha em forma de V assegura um escoamento eficaz de gorduras, resultando em alimentos mais
saudaveis e saborosos. Os 5 niveis de confecdo permitem uma versatilidade excecional para
diferentes tipos de alimentos e pontos de cozedura. A base em tijolo refratario garante estabilidade e
uma distribuicdo de calor consistente. A mobilidade proporcionada pelas rodas com travées e as
duas estantes integradas otimizam a organizacao e a eficiéncia na area de trabalho.



