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Chapa de Grelhar a Gas Profissional 900mm

Informacoes do Produto

SKU: HRPLC900RT Modelo: PLC900RT

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006778275

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo PLC900RT
EAN 8437006778275
Energia Gas

Instalac&o De Bancada

Linha 550, 600



Tipo Chapa

Descricao Resumida

Chapa de grelhar a gas profissional de 900x500x320h mm, ideal para restauracao,

oferece confec¢édo rapida e uniforme, com estrutura robusta em inox para facil limpeza.

Descricao Completa

chapa de grelhar a gads — Chapa de Grelhar — Principais Vantagens

Concebida para a exceléncia na restauracao, esta chapa de grelhar a gas profissional distingue-se
pela sua robustez e eficiéncia. A sua construcao integral em aco inoxidavel garante uma durabilidade
superior e uma resisténcia inigualavel a corrosao, tornando-a um investimento fiavel para qualquer
cozinha de alto volume. A placa de 15 mm de espessura assegura uma distribuicdo e retencdo de
calor excecionais, permitindo uma confecao rapida e uniforme de uma vasta gama de alimentos,
desde carnes suculentas a vegetais frescos. O design inteligente com ranhura mecanizada e linhas
curvas simplifica a limpeza, mantendo os mais elevados padrfes de higiene.

Equipada com queimadores individuais em aco inoxidavel e ignicdo automatica, esta superficie de
grelhar oferece controlo preciso sobre a temperatura, adaptando-se as exigéncias de cada prato. O
termopar de seguranca integrado proporciona tranquilidade, desligando o gas em caso de falha da
chama. Com pés regulaveis em altura e um pratico cajon recolhe-gorduras frontal extraivel, este
equipamento foi otimizado para a funcionalidade e facilidade de manutencéo no seu negdcio.

Aplicacdes Profissionais

Esta chapa de grelhar a gas € a solucdo ideal para cozinhas profissionais que procuram um
equipamento de alto desempenho. E perfeitamente adequada para restaurantes, snack-bars,
estabelecimentos de hotelaria, cafetarias e food trucks, onde a rapidez e a qualidade na preparacéo
de alimentos grelhados sdo cruciais. A sua capacidade de resposta e a homogeneidade da
temperatura permitem atender eficazmente a procura em periodos de maior afluéncia, garantindo
sempre resultados deliciosos e consistentes para 0s seus clientes.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Corpo Aco inoxidavel



Patas Regulaveis em altura

Cajon Recolhe-Gorduras Extraivel na parte frontal

Chapa de Cozinha 15 mm de espessura com ranhura mecanizada
Termopar De segurancga
Queimadores Aco inoxidavel com ignicao automética

Distribuicdo Temperatura Homogénea

Toma de Gas Traseira
Poténcia 9.6 kW
Peso 66 kg

Dimensdes (LxPxA) 900x500x320h mm

Perguntas Frequentes

Que beneficios oferece a chapa de 15 mm de espessura?

A chapa robusta de 15 mm garante uma excelente retencdo de calor e distribuicdo uniforme,
essencial para uma confecdo eficiente e resultados consistentes. Esta espessura contribui
significativamente para a durabilidade e estabilidade térmica do equipamento, mesmo em uso

intensivo.

Como se processa a limpeza e manutencao do equipamento?

Gracas ao seu corpo em aco inoxidavel, as linhas curvas e ao cajon recolhe-gorduras extraivel, a
limpeza desta superficie de confec@o € simplificada. A ranhura mecanizada na chapa facilita ainda
mais a remocao de residuos, assegurando uma higiene impecavel com o minimo esforco.

Este grelhador possui caracteristicas de seguranc¢a?

Sim, a chapa incorpora um termopar de seguranca que interrompe o fornecimento de gas em caso
de falha da chama, protegendo o seu negdcio e a sua equipa. Os queimadores individuais com
ignicdo automéatica também garantem um controlo seguro e preciso da temperatura.

Para que tipo de uso profissional é este equipamento mais adequado?

E ideal para restaurantes, snack-bars, e cozinhas industriais que necessitam de uma solucdo robusta
e eficiente para a grelha rapida de carnes, peixes, vegetais e outros alimentos. A sua poténcia e
controlo individual dos queimadores permitem versatilidade na preparacdo de ementas variadas.

Quais sao as vantagens dos queimadores em a¢o inoxidavel com ignicdo automatica?

Os queimadores em aco inoxidavel garantem uma maior longevidade e resisténcia a corroséo,
enquanto a ignicdo automatica proporciona um arranque rapido e seguro do equipamento. Esta
combinacdo assegura uma resposta imediata as necessidades da sua cozinha e uma vida util

prolongada.



