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MODELOS FORNO BRASA 

Linha 600 

Linha 750 

Linha 1000 

GRELHA 

Tamanho  

Fornalha 

Capacidade 

n.º Refeições  

médias 

Grelha inferior 

575x425mm 

Grelha Superior 

575x400mm 

1 x GN 1/1 40 a 60 

GRELHA 

Tamanho  

Fornalha 

Capacidade 

n.º Refeições  

médias 

Grelha inferior 

705x515mm 

Grelha Superior 

705x500mm 

2x GN 1/1 75 a 100 

GRELHA 

Tamanho  

Fornalha 

Capacidade 

n.º Refeições  

médias 

Grelha inferior 

515x515mm 

(2Unid) 

Grelha Superior 

1003x500mm 

3x GN 1/1 125 a 150 
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Modelo  

Linha 600 

Linha 750 

Linha 1000 

 

Extras Forno Brasa 

Armário Estufa inferior 

Repouso | Estufa  Superior 

Modelo  

Linha 600 

Linha 750 

Linha 1000 

 

Observação:  O armário estufa tal como o forno não têm componentes eléctricos. O armário estufa  inferior e o 

repouso superior aproveitam somente o calor do forno.  
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Modelo  

Linha 600  AE 

Linha 750  AE 

Linha 1000  AE 

 

Extras  Combinações 

Forno + Armário Estufa inferior 

Modelo  

Linha 600  ES 

Linha 750  ES 

Linha 1000  ES 

 

Forno + Repouso Estufa Superior 

FORNO + EXTRAS (compra conjunta) 

Observação:  O armário estufa tal como o forno não têm componentes eléctricos. O armário estufa  inferior e o 

repouso superior aproveitam somente o calor do forno.  
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Modelo  

Linha 600  AESI 

Linha 750  AESI 

Linha 1000  AESI 

 

Extras  Combinações 

FORNO + EXTRAS (compra conjunta) 

Observação:  O armário estufa tal como o forno não têm componentes eléctricos. O armário estufa aproveita so-

mente o calor do forno. 
 

Forno + Armário Estufa inferior + Repouso Superior 
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DADOS TÉCNICOS FORNO 

Instalação 
Os fornos não       necessitam de nenhum   tipo de instalação especial. É  necessário  que seja  colocado debaixo 

de uma campânula de extracção fumos de pelo menos 0,5m3/s.  Verificar caudais recomendados de acordo com a 

tabela abaixo. 

 

Forno 

Extração  

caudal 

(m3 /h) 

Carga Inicial 

Carvão kg* 

Temperaturas 

médias  ºC 

Linha 600 2000 a 2500 3 up 4 250 - 350 

Linha 750 2500 a 3000 4 up 6 250 - 350 

Linha 1000 3000 a 3500 6 up 8 250 - 350 

Além disso, verifique sempre as normas locais/nacionais sobre os regulamentos do sistema de segurança 

contra incêndios para este tipo de fornos. A hotte  deve  ter dimensão suficiente para cobrir o forno e a 

porta quando ela estiver aberta. Aconselha-se que a campânula seja superior em 20cm quando a porta do forno 

está aberta.  Uma hotte compensada poderá também ser importante para compensar o ar de saída da co-

zinha.  

 
O utilizador é sempre responsável pela manutenção adequada de todo o que  se relacione com o sistema 
de ventilação e pela limpeza adequada e regular da chaminé, filtro ou outro mecanismo onde possa haver 
gorduras e fuligem. 
 
 
Resistência física incomum 
Quando se  opera o forno a longo prazo acima de 350 °C ou a curto prazo (até 5 minutos) acima de 400 °C. 
O uso incorrecto do forno anulará qualquer garantia. 
 
 
 

IMPORTANTE: Por favor, leia atentamente o manual de instruções   



 7 

 

www.ecogrill.pt 

Rua Mata 301 

4535-363 Santa Maria Lamas 

Portugal 
 

geral@ecogrill.pt 

tel. 227460012 

Telem. 916191591 


