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Assador Gyros Elétrico Profissional 9.9kW - 53x64x99cm

Informacoes do Produto

SKU: UD2058.714
Marca: UDEX
Peso: 40 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2058.714

N/D

530 x 640 x 990 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca
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UDEX

UD2058.714
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Q: Quais sédo as dimensfes deste assador de gyros elétrico
e que espaco necessito para a sua instalacao? A: O assador
de gyros elétrico tem dimens@es de 530x640x990 mm
(largura x profundidade x altura). Para a instalacao, é crucial
garantir um espaco adequado para a sua inser¢édo no balcéo
ou area de trabalho, permitindo também a ventilagéo e o
acesso para a limpeza e manutencdo. Considere um espaco
superior para a saida de fumos e vapores, se aplicavel, e
uma distancia segura de outras superficies inflamaveis,
conforme as normas de seguranca locais., Q: Este
equipamento requer alguma instalacéo elétrica especifica?
A: Sim, o assador de gyros elétrico requer uma ligacéo
trifasica, pois opera com uma tenséo de 400 V e uma
poténcia de 9.9 kW. E fundamental que a instalac&o seja
realizada por um eletricista qualificado para garantir a
seguranca e o correto funcionamento do aparelho,
cumprindo todas as normas elétricas em vigor., Q: Como se
realiza a limpeza e manutencgéo do assador de gyros? A: A
limpeza do assador é simplificada pelo seu design em ago
inoxidavel AlSI304 e linhas arredondadas. Recomenda-se a
limpeza diaria apés cada utilizacao, utilizando produtos
especificos para aco inoxidavel e um pano macio. A gaveta
de recolha de 6leo removivel na parte inferior facilita a
remocao de residuos. Para a manutencao, verifique
regularmente o estado das resisténcias e a limpeza dos
tijolos ceramicos, garantindo sempre que o equipamento
esta desligado e frio antes de qualquer intervencao., Q: Este
assador de gyros é acompanhado por alguma garantia ou
servico de assisténcia técnica? A: Sim, todos 0s nossos
equipamentos usufruem de uma garantia de fabricante. Para
detalhes sobre o periodo de garantia e as condicdes de
assisténcia técnica, por favor, consulte a documentacéo
fornecida com o produto ou entre em contacto com 0 N0Sso
servigo de apoio ao cliente. Dispomos de uma rede de
assisténcia técnica especializada para garantir o suporte
necessario.
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Upsells (SKU | Titulo) HRCE4P750H,HRCE6P750H

Uso Profissional - Dicas Ajuste a poténcia de aquecimento (minimo, médio, méaximo)
de acordo com o didmetro do cone de carne e o volume de
producéo para otimizar 0 consumo energético e garantir um
assado perfeito sem secar a carne., Utilize a gaveta de
recolha de 6leo removivel para uma gestao eficiente dos
residuos de gordura, esvaziando-a regularmente para evitar
acumulacdes e facilitar a limpeza diaria, prolongando a vida
util do equipamento., Aproveite a superficie refletora com
tijolos cerdmicos para manter a suculéncia da carne.
Posicione o cone de forma a maximizar a exposicao
uniforme ao calor, garantindo uma crosta dourada e um
interior tenro., Implemente um plano de limpeza regular,
focado na estrutura em acgo inoxidavel AISI304 e nas zonas
de contacto com os alimentos, para assegurar a
conformidade com as normas HACCP e manter a eficiéncia
térmica do equipamento.

Uso Profissional - Perfis Chef de Cozinha/Responsavel de F&B em Hotéis e
Restaurantes com oferta de kebab/gyros, Gerente de Snack-
Bar ou Take-Away de Cozinha Rapida, Empresério de
Catering e Organizacéo de Eventos

Descricéo Curta Original <p>“Completamente construido em aco inoxidavel
AlSI304.<br /> Com o motor colocado na parte inferior,
protegido do calor.<br /> Painel de controle colocado na
frente mais facil de usar e economizando mais espaco de
reposi¢éo no lado direito do gyro.<br /> As linhas
arredondadas séo feitas para facilitar a limpeza.<br /> Vocé
pode ajustar por segundo as resisténcias a uma poténcia de
aguecimento minima, média ou maxima.<br /> Com gaveta
de recolha de 6leo removivel na parte inferior.<br />
Superficie de refletor com tijolos ceramicos.”</p>

Descricédo Original (1/2) <p>Dimensdes: 530x640x990 mm<br /> Peso liquido: 40
Kg<br /> Poténcia: 9,9 kw</p> <p>Tensao: 400 V</p>

Cross-sells (SKU | Titulo) HRMF9004E,HRBMES9004E



Uso Profissional - Casos de Uso Restaurantes e Take-Aways de Cozinha
Mediterranea/Oriental: Em estabelecimentos especializados,
este assador permite a producao continua de carne para
gyros e kebab, com a capacidade de ajustar rapidamente a
poténcia de aquecimento para gerir diferentes volumes de
servigo. A gaveta de recolha de 6leo removivel € crucial para
manter a higiene em operacdes de alto débito, minimizando
interrupgdes para limpeza., Snack-Bares e Food Trucks com
Oferta de Street Food: Para operagdes com espaco limitado
e necessidade de mobilidade, o design compacto
(530x640x990 mm) e o painel de controlo frontal otimizam o
espaco de trabalho. A construcdo robusta e a prote¢éo do
motor na parte inferior garantem fiabilidade operacional em
ambientes dinamicos e sujeitos a variagfes térmicas e de
humidade., Catering e Eventos de Grande Escala: Em
eventos onde a consisténcia e a rapidez sdo essenciais, este
equipamento permite preparar grandes volumes de carne
assada uniformemente, gracas aos tijolos ceramicos que
asseguram uma distribuicdo homogénea do calor. A
facilidade de limpeza, com linhas arredondadas e gaveta
removivel, agiliza a preparacdo para o préximo servico,
mantendo os padrdes sanitérios exigidos.

Uso Profissional - Introducgéo O Assador de Gyros Elétrico de 9.9kW é uma solugéo
robusta e eficiente, projetada para otimizar a producéo de
gyros, kebab e shawarma em ambientes de restauracéo
profissional. A sua construgdo em aco inoxidavel AlSI304
garante durabilidade e conformidade com as mais rigorosas
normas de higiene, enquanto a poténcia ajustavel e a
distribuicdo uniforme de calor asseguram um produto final de
gualidade superior, mesmo sob picos de procura.

Descricao Resumida

Assador de gyros elétrico profissional em aco inox AISI304, com motor protegido e 9.9

kW de poténcia ajustavel. Dimensdes 53x64x99 cm.

Descricao Completa

Assador de Gyros Elétrico — Principais Vantagens

Este equipamento para doner kebab foi concebido para oferecer exceléncia em ambientes de
restauragdo, garantindo um desempenho superior e fiabilidade. A construgdo integral em aco
inoxidavel AISI304 confere-lhe ndo s6 uma resisténcia excecional a corrosdo, mas também uma
facilidade de higiene, essencial para cumprir as normas sanitarias impostas no setor. E uma maquina
de kebab robusta, capaz de suportar as exigéncias diarias do seu negocio.



A inovacao estende-se ao posicionamento do motor, que, localizado na parte inferior, esta protegido
do calor intenso, aumentando significativamente a sua vida util. O painel de controlo frontal otimiza a
interacdo e a gestdo do espaco de trabalho. Além disso, o design com linhas arredondadas nao é
apenas estético, mas fundamental para simplificar a limpeza, tornando a manutencao agil e eficaz.
Este assador de shawarma oferece versatilidade sem igual para todos os tipos de carne.

A adaptabilidade € uma caracteristica primordial, permitindo ajustar a poténcia de aquecimento das
resisténcias entre niveis minimo, médio ou maximo instantaneamente. A superficie refletora, com os
seus tijolos ceramicos, assegura uma distribuicdo de calor otimizada e uniforme, crucial para um
assado consistente e de alta qualidade. Complementarmente, a gaveta de recolha de 6leo, de facil
remocao e insergao, torna a eliminacao de residuos um processo prético e higiénico.

Aplicagcbes Profissionais

Este aparelho é a escolha ideal para cozinhas profissionais como restaurantes, take-aways, snack-
bares e qualquer negdcio de hotelaria e restauracdo que deseje servir gyros, espetadas de kebab ou
shawarma de exceléncia. A sua capacidade de modulacdo da poténcia de aquecimento torna-o
perfeitamente adequado para estabelecimentos com volumes de producdo variados, assegurando
sempre um produto final suculento e perfeitamente assado. E uma solucdo duradoura para
operacdes intensas e diarias.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 530x640x990 mm

Peso Liquido 40 Kg

Poténcia 9.9 kW

Tenséo 400 V

Construcao Aco Inoxidavel AlSI304
Motor Inferior, protegido do calor

Controlo de Aquecimento  Ajustavel (minimo, médio, maximo)

Funcionalidades Gaveta de recolha de éleo removivel, superficie refletora com tijolos
Adicionais ceramicos

Perguntas Frequentes



Qual a vantagem do motor estar na parte inferior? O motor, posicionado na parte inferior do
assador de gyros, beneficia de protecao contra o calor excessivo gerado pelas resisténcias, o que
contribui decisivamente para a sua maior durabilidade e para uma menor necessidade de
manutencdo do equipamento ao longo do tempo.

Como a limpeza é facilitada neste assador de gyros? O assador é construido em aco inoxidavel
AISI304 e conta com linhas arredondadas que minimizam a acumulacdo de sujidade e gordura.
Adicionalmente, a gaveta de recolha de éleo é removivel, simplificando significativamente o processo
de limpeza e garantindo uma higiene impecavel.

Posso ajustar a intensidade do aquecimento? Sim, o painel de controlo frontal do equipamento
permite a regulacdo da poténcia das resisténcias para um nivel minimo, médio ou maximo em
apenas alguns segundos, oferecendo assim total flexibilidade para a confecao de diversos tipos de
carne e para atingir o ponto de assado desejado.

Este equipamento requer alguma instalacdo elétrica especifica? Sim, o assador elétrico
necessita de uma ligacao trifasica, operando a 400 V e com uma poténcia de 9.9 kW. E fundamental
gue a instalagcéo seja executada por um eletricista qualificado, assegurando a seguranga e 0 correto
funcionamento do aparelho, em conformidade com todas as normas elétricas vigentes.

Qual o tipo de carne ideal para cozinhar neste assador? Este assador é versatil e ideal para uma
variedade de carnes, como frango, porco ou carneiro, preparadas em espetos para gyros, kebab ou
shawarma. Os tijolos ceramicos garantem uma cozedura uniforme, resultando em carnes suculentas
e tenras com uma crosta perfeita.



