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Parrilla industrial

a gas de 120 cm - uso profesional

Especificaciones Técnicas
Marca: APV

DIMENSIONES EXTERNAS
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CARACTERISTICAS PRINCIPALES

- Parrilla industrial a gas para uso comercial profesional

- Cuatro quemadores con controles manuales independientes

- Potencia total de 120.000 BTU para coccion eficiente y uniforme

- Distribucion homogénea del calor en toda la superficie de coccion
- Diserfio de sobremesa que optimiza el espacio en cocina

ESTRUCTURA Y FUNCIONALIDAD

- Parrillas de hierro fundido de alta resistencia (14.5 cm ancho x 47 cm profundidad)
- Alta retencion térmica para resultados consistentes

- Bandeja recolectora de residuos para facilitar la limpieza diaria

- Construccion robusta para uso iNntensivo continuo

- Patas ajustables para mayor estabilidad y correcta nivelacion

MATERIALES Y ACABADOS

- Estructura resistente y de facil limpieza
- Diserio enfocado en durabilidad para cocina profesional

INSTALACION

- Incluye boquillas para gas LPG
- Conexion de gas trasera estandar de 1.9 cm (equivalente a 3/4”)
- Requiere regulador de gas adecuado (no incluido)

Descripcion del Producto

La parrilla industrial a gas APV modelo APVOOI04 esta disefiada para cocinas comerciales de
alta demanda que requieren amplia superficie de coccion, potencia elevada y resultados
consistentes. Su formato de sobremesa y gran capacidad permiten trabajar mdaltiples

preparaciones de forma simultanea, optimizando la productividad.

Equipada con cuatro guemadores de control manual, entrega una potencia total de 120.000

BTU, ideal para sellado intenso y coccion continua de carnes, vegetales y otros alimentos. Sus

parrillas de hierro fundido garantizan excelente retencion térmica y un desemperio estable

incluso en jornadas prolongadas.

La estructura robusta facilita la limpieza y el mantenimiento diario, mientras que sus patas
ajustables aseguran estabilidad y correcta nivelacion. Es una solucion confiable para
restaurantes, hoteles y cocinas institucionales que requieren alto rendimiento en un entorno

profesional.




