CHURRASQUEIRA
PROFESSIONAL

GAS 95 CM

BBQ-5Q-95-XP-NSCA
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COMERCIAL

Churrasgueira com
largura de 95 cm.

Termdmetro externo,
permite visualizar a
temperatura interna de
coccdo do produto.

Tampa com dupla
camada, auxilia no
isolamento térmico e
traz robustez

ao produto.

Pedras Ceramicas,
utilizada para manter o
sabor tradicional

do churrasco.

Queimadores em aco
inoxidavel fundido,

garantem maior poténcia e

durabilidade do produto,

além da praticidade de sua

remogao para limpeza.

606000

built-in

AISI
304

Built-in, produto
projetado para
ser totalmente
embutido.

Produto em aco
inoxidavel 304, maior
resisténcia a oxidacodes
e amarelamento.

Grade em aco inoxidavel
304 com 8 mm de
diametro, maior
seguranca, performance
e durabilidade.

Infrared Steakzone,
ideal para selar carnes
e manter sua suculéncia.
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Acendimento
piezoelétrico,

direto do manipulo
sem necessidade de
ponto elétrico.

Com 5 queimadores

de 3.5 kW, atinge
temperaturas altas de
forma mais rapida, ideal
para assar diferentes
tipos de carnes.

Instalado com gas

GLP, podendo ser
transformado em GN,
com o kit incluso no
produto (recomendavel
contatar uma assisténcia
técnica para realizar o
ajuste do mesmo)..

Separador de
temperatura, permitindo
até 3 zonas de trabalho
com temperaturas
distintas.



A QA DICAS ELETTROMEC

Existem alguns cuidados basicos na hora de fazer um churrasco gourmet. Separamos aqui as principais dicas para vocé ter
uma verdadeira experiéncia gastrondmica.

Técnica certa para assar as pecas:

O segredo do sucesso ao fazer um churrasco € saber explorar bem as técnicas de grelha das carnes. Desta forma, é
possivel garantir a maciez, a suculéncia e o sabor das pecas.

E aconselhdvel primeiramente colocar as carnes no Steak Zone, Ta 2 minutos, para que seja selado a superficie da carne e
evitar que seu interior resseque durante o preparo.

Para carnes mais grossas ou mais bem passadas, é necessario transferir as pecas seladas para outro queimador, com uma
poténcia inferior, para que a carne seja grelhada de maneira homogénea.

Temperos certos:

O sal grosso é o principal tempero utilizado nos churrascos brasileiros. Mas, € possivel ousar e explorar outros temperos
nas suas carnes.

Sal: Adicionar o sal somente no momento de grelhar as carnes (para ndo perder a suculéncia);

Evitar o excesso de sal em carnes ja fatiadas (ja que elas absorvem o contelido mais facilmente).

A0, também vao be

al. Eles sdo otimas opcdes para acompa

sodeacucar.com/prazer-de-comer-e-beber/dicas-para-fazer-um-churrasco
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INFORMAGCOES TECNICAS

INFORMACOES TECNICAS

Tipo de Coccédo Gas
Largura 95 cm
Instalagcéo Built-in
Tipo de Gas GLP / GN
Material do Corpo Aco Inoxidavel 304
Quantidade de Queimadores 5
Poténcia do Queimador 3.500 W
Tipo de Acendimento Piezoelétrico
Material da Grade Aco Inoxidavel 304
Diametro de Grade 8 mm
Dimensdes de Embalagem (LxAxP) 1030 % 575 x 690 RAm
Dimensao do Produto (LxAxP) 950 x 470 x 600 mm
Peso com Embalagem 61 Kg
Peso sem Embalagem 52 Kg
Poténcia 17.500 W / 60.000 BTU
Acessorios Capa de Chuva
Pedras Ceramicas Quatro Colunas de Pedras Ceramicas
Garantia 2 anos*

“Vocé pode estender sua garantia de 1 para 2 anos, basta se cadastrar no Programa de Relacionamento Inspire-se, no site www.elettromec.com.br

SEGURANCA/INSTALACAO

Nao ha cobertura de garantia para defeitos decorrentes de erros em instalacdes efetuadas por profissionais ndo
credenciados pela Elettromec. Confira os postos autorizados na drea “Assisténcia Técnica” no site www.elettromec.com.br.
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