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Grelhador a Gas Movel Linha 700 — 800mm Inox

Informacoes do Produto

SKU: HRBG600SE Modelo: HRBG600SE

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006791335

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRB6008E
EAN 8437006791335
Energia Gas

Instalac&o De Chéo

Largura (mm) 600-1000 mm



Linha 700

Tipo Grelhador

Descricao Resumida

Grelhador a gas movel Linha 700 de 800mm, ideal para cozinhas profissionais.
Construcdo em inox AISI 304, grelha em V e queimadores potentes para resultados

perfeitos.

Descricao Completa

Concebido para a exigéncia das cozinhas profissionais, o grelhador a gas movel Linha 700
eleva a sua capacidade de confecdo de grelhados. Com uma constru¢do robusta em aco
inoxidavel AISI 304 e queimadores de alta resisténcia, este equipamento assegura um
desempenho fiavel e uma durabilidade excecional. A sua grelha em perfis V, de altura
ajustavel e removivel, garante a drenagem eficaz da gordura, resultando em alimentos mais

saudaveis e uma limpeza simplificada, ideal para um servi¢o continuo e eficiente.

Grelhador a Gas Mével — Caracteristicas Técnicas

Dimensdes Uteis 800x600x945 mm

Poténcia a Gas 16,6 kW

Peso Liquido 76 kg

Material do Corpo Aco inoxidavel AlSI 304

Material do Tampo Aco inoxidavel AlISI 304

Espessura do Tampo 1,5mm

Tipode Grelha Perfis em V (ajustavel em altura, removivel)

Gavetade Gordura Removivel, frontal



Queimadores Aco inoxidavel de alta resisténcia

Seguranca Termopar de seguranga

Pés Ajustaveis em altura, em acgo inoxidavel
Briquettes Incluidos

Portas Opcionais

Grelhasde Varas Opcionais

AplicacOes Profissionais

Este equipamento é a solucao perfeita para Chefes Executivos e Diretores de F&B que procuram um
grelhador versatil e de alto rendimento. Ideal para restaurantes com elevado volume de clientes,
esplanadas movimentadas ou buffets de hotel, permite a confecéo rapida e uniforme de uma vasta
gama de alimentos, desde carnes e peixes a legumes, otimizando o fluxo de trabalho durante os
periodos de maior afluéncia. A mobilidade proporcionada pelos pés ajustaveis facilita a integragéo

em diferentes configuracfes de cozinha, adaptando-se as suas necessidades operacionais.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste grelhador a gas movel destaca-se pela sua combinacao de inovacao e durabilidade.
O corpo e o tampo em aco inoxidavel AlSI 304, com 1,5 mm de espessura no tampo, conferem uma
resisténcia superior a corrosao e facilidade de higienizacdo, crucial para as normas HACCP. Os
briquetes incluidos e o termopar de seguranca reforcam a eficiéncia energética e a seguranca
operacional, garantindo uma experiéncia de grelhado controlada e consistente, minimizando os

riscos e maximizando a qualidade do produto final.

Perguntas Frequentes

Como realizar a manutencédo e limpeza da grelha em perfis V??

A grelha em perfis V é facilmente removivel e pode ser lavada manualmente com detergente neutro
€ uma escova, ou em maquina de lavar loica industrial, para remover residuos de gordura e
alimentos. A gaveta coletora de gordura frontal também € removivel para uma limpeza diaria

eficiente.

Qual é o consumo de gas deste grelhador profissional??



Com uma poténcia de 16,6 kW, este grelhador foi concebido para um aquecimento rapido e uma
manutencao eficiente da temperatura, otimizando o consumo de gas. O termopar de seguranca
contribui para um uso mais seguro e controlado, evitando desperdicios e garantindo maior eficiéncia

energética.

Este equipamento é compativel com diferentes tipos de gas??

Sim, o equipamento pode ser adaptado para funcionar com gas natural ou GPL, dependendo da
instalacdo especifica da sua cozinha. E fundamental que a conversio e instalacdo sejam realizadas

por um técnico certificado para assegurar a seguranca e o correto funcionamento.

Quais os beneficios do aco inoxidavel AlISI 304 na cozinha profissional??

O aco inoxidavel AlISI 304 garante uma elevada resisténcia a corrosdo, durabilidade e uma superficie
extremamente facil de higienizar, elementos cruciais para cumprir as rigorosas normas de seguranca
alimentar, como as diretrizes HACCP. Este material robusto € ideal para o uso intensivo diario em

ambientes de cozinha profissional.

E adequado para uma cozinha de restaurante com espaco limitado??

Com dimensdes Uteis de 800x600x945 mm, este grelhador de Linha 700 é concebido para oferecer
capacidade e versatilidade em espacos profissionais. Embora seja um equipamento robusto, 0s seus
pés ajustaveis permitem uma adaptacdo flexivel ao layout da sua cozinha, otimizando o

aproveitamento do espaco disponivel.



