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Assador de Frangos a Gas Vertical - 2 Espetos, 8-12 Frangos

Informacoes do Produto

SKU: AX2ASG Modelo: AX2ASG

Marca: ARILEX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca ARILEX
Modelo AX2ASG
Energia Gas
Instalacéo De Bancada
Tipo Assador

Descricao Resumida



Assador a gas vertical de 2 espetos para 8-12 frangos. Robusto em aco inox, com
gueimadores eficientes, termopar de seguranca e facil limpeza para cozinhas

profissionais.

Descricao Completa

Maximize a eficiéncia da sua cozinha com o0 nosso Assador de Frangos a Gas Vertical de 2
espetos, ideal para restaurantes, take-aways e cozinhas profissionais que procuram um
equipamento de alta performance e durabilidade. Concebido para assar entre 8 a 12 frangos,
este grelhador industrial oferece uma confecdo uniforme e saborosa, garantindo a satisfacao
dos seus clientes e uma operagdo mais rentavel. A sua construgdo robusta em aco inoxidavel
e os detalhes pensados para a seguranca e higiene otimizam o fluxo de trabalho, mesmo nos

picos de servico.

Assador de Frangos a Gas Vertical — Caracteristicas Técnicas

Capacidade de Espetos 2 (espetos nao incluidos)

Capacidade de Frangos 8-12 unidades

Numero de Queimador es 2, independentes

Poténcia Total 14 kW

Dimensdes (L xPxA) 1160x450x570h mm

Peso Liquido 50 kg

Material de Construcéo Aco inoxidavel com acabamento acetinado de 1,5 mm
Sistema de Transmissdo Corrente e engrenagem de alta qualidade

Seguranca dos Queimador es Termopar de seguranga

Controlo de Queimador es Torneiras independentes com ajuste maximo/minimo



Visibilidade Portas de vidro temperado com fecho magnético

Pré-arranjado para Butano-Propano, injetores para

Tipo de Gas _

Gas Natural incluidos
Certificacéo CE
Origem Fabricado em Espanha

AplicacOes Profissionais

Este assador de frangos foi concebido para responder as exigéncias de volume e qualidade em
ambientes de restauracdo movimentados. E a escolha perfeita para estabelecimentos de take-away
de frangos assados, restaurantes com ementas variadas que incluem aves, e ainda para secc¢des de
charcutaria ou talhos que oferecam refeicbes prontas. A sua capacidade de 8-12 frangos por ciclo
permite uma gestéao eficaz da procura durante o rush do almo¢o ou do jantar, mantendo um servico
continuo e rentavel. Garanta sempre frangos suculentos e com a pele estaladica, um diferencial para

0 seu negdocio.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste equipamento representa um investimento na qualidade e eficiéncia da sua
operacdo. A construcdo em aco inoxidavel de 1,5 mm ndo s6 confere uma durabilidade superior,
como também facilita a manutengéo das normas de higiene HACCP. Os seus suportes em espada e
o fecho traseiro parcial sdo concebidos para minimizar a perda de calor, traduzindo-se numa maior
eficiéncia energética e menores custos operacionais. Com queimadores independentes e um motor
de alto desempenho posicionado fora da fonte de calor, este assador oferece controlo preciso da
confecdo e uma vida util prolongada do equipamento, aspetos cruciais para qualquer Diretor de

Operacgoes.

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade méaxima de frangos que este assador suporta??

Este assador vertical a gas foi concebido para assar entre 8 a 12 frangos em simultaneo, utilizando 2
espetos. Esta capacidade € ideal para estabelecimentos com volume moderado a alto de vendas de

frango assado.

Como é feita a limpeza e manutencédo do equipamento??

A limpeza é simplificada pela bandeja inferior de grande capacidade para coleta de 6leos e gorduras,

bem como pela placa removivel entre os queimadores. Recomenda-se a limpeza regular com



produtos adequados para ago inoxidavel e a verificacao periddica dos queimadores.

Este assador pode ser ligado a que tipo de gas??

De série, 0 assador vem preparado para gas butano-propano. No entanto, sdo fornecidos injetores
para que possa ser facilmente adaptado e utilizado com gas natural, oferecendo flexibilidade para a

sua instalagéo.

Quais os beneficios da sua construcdo em aco inoxidavel??

A construgcdo em aco inoxidavel de 1,5 mm de espessura confere ao assador uma elevada
resisténcia a corrosédo e ao uso intensivo, prolongando a vida Util do equipamento. Facilita também a

higienizac&o, sendo crucial para a seguranca alimentar em cozinhas profissionais.

Este assador possui mecanismos de seguranca??
Sim, o equipamento inclui queimadores independentes equipados com termopar de seguranca, O
gue corta o fornecimento de gas caso a chama se apague. As torneiras com ajustes maximo/minimo

e 0 motor instalado externamente também contribuem para uma operacéo segura.



