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Grelhador a Gas de Bancada Linha 700 800mm B7508S

Informacoes do Produto

SKU: HRB7508S Modelo: HRB7508S

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006769181

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRB7508S
EAN 8437006769181

Descricao Resumida



Grelhador a gas de bancada Linha 700 em aco AISI 304, com grelha em V e termopar
de seguranca. ldeal para resultados suculentos e limpeza eficiente na sua cozinha

profissional.

Descricao Completa

Concebido para a exigéncia das cozinhas de restauracdo, o Grelhador a Gas de Bancada
Linha 700 oferece uma performance robusta e resultados de grelhados excecionais. Ideal para
operacdes de alto volume, este equipamento otimiza a confegédo de carnes, peixes e vegetais,
garantindo suculéncia e sabor auténtico. A sua estrutura pensada para a durabilidade e

higiene simplifica o dia a dia, permitindo a sua equipa focar-se na exceléncia culinaria.

grelhador a gas de bancada — Caracteristicas Técnicas

Tipo de Equipamento Grelhador a Gas de Bancada

Corpo Aco inoxidavel AlSI 304

Bancada Superior Aco inoxidavel AlSI 304, espessura 1,5 mm
Grelha Perfis em V de série, regulavel em altura e removivel
Sistema de Seguranca Termopar de seguranca

Pés Aco inoxidavel regulaveis em altura
Queimadores Aco inoxidavel de alta resisténcia

Recolha de Gordura Gaveta frontal removivel

Acessorios I ncluidos Briquetas

Dimensdes Uteis (L xPxA) 800x750x410 mm

Poténcia a Gés 17,4 kW

Peso Liquido 66 kg



AplicacOes Profissionais

Este grelhador de bancada a gas é a solucéo perfeita para uma vasta gama de estabelecimentos,
desde restaurantes a la carte e steak-houses que procuram o grelhado perfeito, a snack-bares e
refeitorios que necessitam de rapidez e consisténcia no servico. E particularmente indicado para o
Chef Executivo que valoriza a precisdo no ponto de confecdo e para o Gerente de F&B que prioriza a
eficiéncia energética e a facilidade de manutencado para assegurar 0 cumprimento das normas
HACCP. A capacidade de resposta a picos de procura no servico de almoco ou jantar torna-o

indispensavel em qualquer cozinha profissional de sucesso.

Porqué Escolher Este Equipamento

Diferencie a sua oferta com um equipamento que eleva os padrdes de qualidade e fiabilidade. A
construcao integral em acgo inoxidavel AlSI 304, tanto no corpo como ha bancada superior de 1,5 mm
de espessura, garante uma resisténcia superior a corrosdo e uma higiene impecavel, essencial em
ambientes profissionais. A grelha com perfis em V, uma caracteristica de série, assegura um
escoamento eficiente das gorduras para a gaveta removivel, resultando em alimentos mais
saudaveis e uma limpeza mais rapida. O termopar de seguranga e 0s queimadores de alta
resisténcia reforcam a seguranca e a longevidade do investimento, minimizando paragens e custos

de manutencao.

Perguntas Frequentes

Como limpar e manter o grelhador a gas para prolongar a sua vida Gtil??

A limpeza diaria deve focar-se na remocdo da gaveta de gordura e das grelhas, que podem ser
lavadas com agua quente e detergente neutro. A superficie em aco inoxidavel AISI 304 deve ser
limpa com produtos especificos para inox, evitando abrasivos. Recomenda-se a verificagéo periodica

dos queimadores e do termopar de seguranca.

Quais as vantagens da grelha com perfis em V em relacédo a outros tipos de grelhas??

A grelha com perfis em V é especialmente concebida para direcionar a gordura dos alimentos para a
gaveta de recolha, evitando chamas e fumo excessivos. Isto ndo s6 melhora a qualidade do ar na
cozinha, como também confere aos alimentos um aspeto mais limpo e saudavel, realcando o sabor

auténtico do grelhado.

Este grelhador de bancada é adequado para cozinhas com espaco limitado??

Com dimensbes Uuteis de 800x750x410 mm, este grelhador a gas de bancada Linha 700 foi
concebido para se integrar de forma eficiente em cozinhas profissionais com espaco otimizado. As
suas patas regulaveis em altura permitem um nivelamento perfeito em qualquer bancada de trabalho,

tornando-o uma solucao versatil para diversos layouts.



Que tipo de alimentos posso confecionar neste grelhador a gas??

A versatilidade deste grelhador permite a confe¢do de uma vasta gama de alimentos, desde bifes e
costeletas suculentas, a peixes delicados e vegetais grelhados. A possibilidade de regular a altura da
grelha oferece controlo sobre a intensidade do calor, adaptando-se a diferentes texturas e pontos de

cozedura.

Qual a importancia do ago inoxidavel AlSI 304 na construcdo deste equipamento??

O aco inoxidavel AlISI 304 é crucial pela sua elevada resisténcia a corrosao, durabilidade e facilidade
de higienizacgédo, propriedades indispensaveis em equipamentos de cozinha profissional. Garante que
o grelhador mantém a sua integridade estrutural e aspeto estético, mesmo sob uso intensivo e em

ambientes humidos.



