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Braseira Aberta de Bancada 1040mm Aco Inoxidavel 5 Niveis

Informacoes do Produto

SKU: PJP8583001SS Modelo: P8583001SS

Marca: Pujadas EAN: 8421661623414

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Pujadas
Modelo P8583001SS
EAN 8421661623414
Instalacéo De Bancada

N° de Niveis 5

Descricao Resumida



Braseira aberta de bancada em aco inoxidavel de alta qualidade, 1040mm de largura,

com 5 niveis de confecao e grelha em V para resultados perfeitos.

Descricao Completa

Transforme a arte de grelhar com a braseira aberta de bancada, concebida para oferecer uma
experiéncia culinaria superior em qualquer cozinha profissional. Com um inovador sistema de
grelha dupla e duas cestas de fogo, este equipamento permite um controlo excecional sobre a

confecdo a carvao, ideal para os momentos de maior exigéncia no servigo.

braseira aberta de bancada — Caracteristicas Técnicas

Material Aco Inoxidavel Premium
Cor Metalico

Largura 1040 mm

Profundidade 740 mm

Altura 810 mm

Peso 1.0 kg

Niveis de Confecdo 5

TipodeGrelha Em forma de V

Cestas de Fogo 2

AplicacOes Profissionais

Para o Chef de um restaurante de cozinha tradicional que procura realcar os sabores fumados da
carne e peixe, esta braseira de bancada adapta-se perfeitamente, permitindo a gestao de diferentes
pontos de cozedura em simultdneo. Ideal também para churrasqueiras e estabelecimentos com
ementas focadas em grelhados, onde a versatilidade de 5 niveis de confecdo é crucial para o

controlo da mise en place durante o rush do almogo ou jantar.



Porqué Escolher Este Equipamento

Este equipamento distingue-se pela sua construcdo em aco inoxidavel de alta qualidade, que
assegura durabilidade e facil higienizacdo, essencial nas cozinhas profissionais. A grelha em forma
de V é um diferencial chave, pois canaliza eficazmente a gordura e 0os sucos para longe da fonte de
calor, intensificando o sabor dos alimentos e garantindo uma confecdo mais uniforme. Além disso, a
sua grelha basculante com trés posicBes oferece uma flexibilidade notavel, seja para acender o
carvao rapidamente, usar utensilios de cozinha de forma estavel ou otimizar a recolha de gordura,

assegurando o cumprimento das normas HACCP.

Perguntas Frequentes

Como se efetua a limpeza e manutencdo diéria desta braseira?

A limpeza da braseira deve ser realizada ap6s cada utilizacao, removendo cinzas e residuos de
alimentos. As grelhas em aco inoxidavel podem ser lavadas com agua e detergente neutro, e a
estrutura externa deve ser limpa com um pano himido para manter a higiene.

Quais sdo osrequisitos de espaco parainstalar esta braseira de bancada?

Com 1040mm de largura e 740mm de profundidade, esta braseira requer uma bancada robusta
e estavel. Recomenda-se um espaco livre adequado em redor para seguranga operacional e
ventilacdo eficaz, conforme as diretrizes para equipamentos de confecdo a carvéo.

Como se controlam 0s 5 niveis de confecdo e a intensidade do calor ?

Os 5 niveis de confecdo séo ajustados através da elevacdo ou descida fisica da grelha em
relacdo as cestas de fogo, permitindo variar a intensidade do calor e adaptar-se a diferentes
tipos de alimentos e pontos de cozedura.

Quetipo de carvéo é maisrecomendado para otimizar o desempenho?

Para um desempenho ideal e duradouro, recomenda-se a utilizacdo de carvao vegetal de boa
gualidade, que produza calor consistente e minima quantidade de fumo e cinzas, garantindo
uma confecéo eficiente e saborosa. ~

Qual a vantagem da grelha em forma de V na confecéo?



A grelha em forma de V é projetada para direcionar a gordura e os sucos dos alimentos para
um canal de recolha, evitando que gotejem diretamente sobre as brasas. Isto minimiza o fumo,

previne labaredas excessivas e contribui para uma melhor retengéo de sabor e confegdo mais
saudavel.



