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Modulo Grelhador a Gas Pedra Vulcanica 70cm FLEXI

Informacoes do Produto

SKU: AX2PV Modelo: AX2PV

Marca: ARILEX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca ARILEX

Modelo AX2PV

Descricao Resumida



Médulo grelhador a gas de pedra vulcanica para cozinhas profissionais. Parte da linha

FLEXI, oferece 3 niveis de grelha para maxima versatilidade.

Descricao Completa

Otimize a sua cozinha profissional com o Médulo Grelhador a Gas Pedra Vulcanica 70cm
FLEXI, uma solu¢cdo de confecdo concebida para alta performance e flexibilidade. Parte
integrante do inovador sistema FLEXI, este equipamento permite-lhe combinar varios
elementos com uma Unica saida de gas, simplificando a instalacdo e otimizando o espaco.
Produza grelhados com um sabor auténtico e suculento, essencial para satisfazer os
paladares mais exigentes nos picos de servico em restaurantes ou buffets de hotel. A sua
construcao robusta e o design pensado para a eficiéncia garantem resultados consistentes e

durabilidade em ambientes de uso intensivo.

grelhador a gas pedra vulcanica — Caracteristicas Técnicas

Dimensdes da Grelha 610 x 396 mm

Peso Liquido 12 Kg

Certificacéo CE

Material da Grelha Aco inoxidavel ranhurado

Sistema de Aquecimento Pedra vulcanica

Niveisde Grelha 3 niveis ajustaveis

Peitoral 100 mm de altura, 2 mm de espessura
Ligacio de Gas Unica saida de gas (FLEXI)

Aplicacbes Profissionais

7

Este mddulo grelhador € a escolha ideal para estabelecimentos que procuram versatilidade e

resultados excecionais. Perfeito para restaurantes com ementas focadas em grelhados, cozinhas de



hotelaria que servem buffets e eventos, ou para qualquer negdécio de restauracdo que beneficie da
capacidade de adaptar o seu equipamento. A cozedura por pedra vulcanica confere um sabor
inconfundivel a carnes, peixes e legumes, elevando a qualidade dos pratos e garantindo a satisfacéo
dos clientes. E particularmente eficaz em servicos continuos, onde a robustez e a fiabilidade s&o

cruciais.

Porqué Escolher Este Equipamento

A flexibilidade do sistema FLEXI com uma Unica saida de gas simplifica a instalacdo e permite uma
reconfiguracao eficiente da sua linha de confecéo, adaptando-se as necessidades especificas da sua
cozinha. O design com 3 niveis de grelha oferece um controlo térmico superior, permitindo ao Chef
gerir diferentes pontos de cozedura em simultaneo para uma producdo otimizada. A inclusdo da
pedra vulcanica ndo s6 melhora o sabor dos alimentos, mas também distribui o calor de forma mais
uniforme, minimizando pontos quentes e garantindo uma confegcdo consistente. Este equipamento,
fabricado com materiais de alta qualidade e certificado CE, assegura um investimento seguro e de

longa duracao para o seu negocio.

Perguntas Frequentes

Como se realiza a manutencéo da pedra vulcanica??

A limpeza da pedra vulcanica deve ser feita regularmente apdés cada uso, apds arrefecer.
Recomenda-se a remocdo dos residuos maiores e a imersdo em agua quente com detergente

neutro, ou a limpeza com escova propria para grelhadores.

Quais as vantagens de um grelhador a gas com pedra vulcanica??

A pedra vulcanica absorve e distribui o calor de forma homogénea, simulando o efeito de um
grelhador a carvao, mas sem cinzas nem fumo excessivo. Isto confere aos alimentos um sabor

fumado auténtico e uma cozedura mais uniforme, retendo melhor os sucos e nutrientes.

Este modulo é compativel com outras unidades de confe¢cdo??

Sim, o design "FLEXI" permite a integragdo com outros modulos da mesma linha, criando uma
estacdo de trabalho personalizada. A sua ligagdo Unica de gas simplifica a instalacdo em cozinhas

com espaco otimizado.

Como os 3 niveis de grelha podem otimizar o trabalho??

Os diferentes niveis permitem gerir a intensidade do calor sobre os alimentos. Pode selar carnes no
nivel mais baixo e manté-las quentes ou finalizar a cozedura em niveis superiores, aumentando a

produtividade e a precisdo do seu servigo.

Que tipo de seguranca oferece este grelhador??



O equipamento € fabricado em Espanha com materiais de alta qualidade e possui certificacao CE,
garantindo que cumpre com as rigorosas normas de seguranca e qualidade europeias para

equipamentos de confecao profissionais.



