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Grelhador de Brasa Aberta de Bancada em Aco Inoxidavel 104cm

Informacoes do Produto

SKU: PJP8583101SS Modelo: P8583101SS

Marca: Pujadas EAN: 8421661623551

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Pujadas
Modelo P8583101SS
EAN 8421661623551
Instalacéo De Bancada
Tipo Grelhador

Descricao Resumida



Grelhador de brasa em aco inox com 5 niveis de confecao e grelha basculante. Ideal

para texturas auténticas e controlo total.

Descricao Completa

Grelhador de brasa — Caracteristicas Técnicas

Material Aco Inoxidavel Premium
Cor Metalico

Largura 1040 mm

Profundidade 740 mm

Altura 810 mm

Peso 1.0 kg

Niveis de Cozedura 5

Grelha Formato em V

Base Tijolo Refratario

Design da Grelha Basculante com 3 Posicdes

Aplicacdes Profissionais

Porqué Escolher Este Equipamento

Perguntas Frequentes

Como serealiza a limpeza e manutencéo do grelhador de brasa?



A grelha em V, concebida para canalizar gorduras, deve ser removida e limpa ap6s cada
utilizacdo com produtos especificos para aco inoxidavel e residuos de brasa. A base de tijolo

refratario requer limpeza de cinzas e residuos sélidos.

Qual a capacidade de confecdo deste grelhador em periodos de maior procura?

Com uma largura de 1040 mm e 5 niveis de cozedura ajustaveis, este grelhador permite gerir
multiplas preparacdes em simultaneo, otimizando o rendimento durante o rush do servico, ideal
para um restaurante com 60-80 covers.

Quais os beneficios da grelha basculante e das suas tr és posi¢des?

A funcionalidade basculante permite trés posicdes distintas: para acender o carvdo de forma
eficiente, para cozinhar com utensilios planos ou para facilitar a recolha de gordura. Esta
versatilidade otimiza o controlo da confecao e a limpeza.

Porque é que o design degrelhaem V écrucial para a qualidade dos pratos?

O design em V canaliza eficazmente a gordura e os sucos para longe da fonte de calor,
impedindo chamas indesejadas e garantindo que os alimentos sdo cozinhados de forma mais
uniforme. Este sistema contribui para uma melhor retencdo do sabor e uma confecdo mais
saudavel.

Quetipo de estabelecimentos beneficiam mais da instalacdo deste grelhador de brasa?

z

Este grelhador de brasa de bancada é ideal para restaurantes de cozinha tradicional
portuguesa, churrasqueiras, ou hotéis que pretendam oferecer pratos com o auténtico sabor da
brasa. A sua robustez e design em aco inoxidavel enquadram-se em cozinhas profissionais
exigentes.



