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Centrifugador Sumos Profissional Elétrico 400W 280x350x500mm

Informacoes do Produto

SKU: UD2089.040
Marca: UDEX
Peso: 10 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2089.040

N/D

280 x 350 x 500 cm
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UDEX
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Q: Quais as dimensdes exatas e 0 espago necessario para a
instalacdo deste centrifugador de sumos profissional? A:
Este centrifugador de sumos profissional apresenta
dimensdes compactas de 280x350x500h mm. Recomenda-
se um espaco adicional de pelo menos 10 cm em todas as
laterais para garantir uma ventilacdo adequada e facilitar a
operagdo e manutencao do equipamento no seu
estabelecimento Horeca., Q: Quais os requisitos elétricos
para instalar o centrifugador de sumos profissional? A: O
centrifugador de sumos profissional requer uma tensao
elétrica de 230 V e tem uma poténcia de 400 W. E
fundamental garantir que a tomada elétrica disponivel no seu
bar ou cafetaria cumpre estas especificacdes para evitar
sobrecargas e assegurar o bom funcionamento do
equipamento., Q: Como se realiza a manutencéo e limpeza
do centrifugador de sumos, especialmente o seu recipiente
de casca autolimpante? A: A manutencéo e limpeza deste
centrifugador de sumos profissional sdo simplificadas pelo
seu recipiente de casca autolimpante. Apos cada utilizacao,
as pecas removiveis devem ser lavadas com agua morna e
detergente neutro. O mecanismo de autolimpeza do
recipiente de casca minimiza o esforgco manual, mas uma
inspecdao e limpeza regulares dos filtros e da lamina séo
essenciais para manter a higiene e a eficiéncia do aparelho.
Desligue sempre o equipamento da corrente elétrica antes
de qualquer operacao de limpeza., Q: Este centrifugador de
sumos profissional inclui alguma garantia e existe servigo de
assisténcia técnica disponivel em Portugal? A: Sim, este
centrifugador de sumos profissional beneficia de uma
garantia padrao do fabricante. Para detalhes especificos
sobre a duracéo e termos da garantia, por favor, consulte a
nossa equipa de apoio ao cliente. Disponibilizamos servico
de assisténcia técnica em Portugal para qualquer
necessidade de suporte ou reparacao, garantindo a
longevidade e o desempenho do seu investimento.
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Centrifugador Ce 2047/e Sem Copo Centrifugador de sumos
profissional CE 2047/E em inox com frutas e legumes, ideal
para sumos naturais e saudaveis. Centrifugador Ce 2047/e
Sem Copo — imagem 1

Marca: UDI

Centrifugador Ce 2047/e Sem Copo
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Categorias Secundarias BAR E CAFETARIA
Upsells (SKU | Titulo) HRBME9004E,HRBME9008E,HRCE4P750E

Uso Profissional - Dicas Respeite os ciclos de limpeza do filtro de rede fina para
evitar a saturacao do motor e garantir que o rendimento de
extracdo permanece constante durante o turno., Para
maximizar a rentabilidade, introduza os alimentos de forma
gradual no bocal, permitindo que a forca centrifuga extraia
até a Ultima gota de sumo da polpa., Sempre que processar
ingredientes fibrosos como gengibre ou aipo, alterne com
frutas mais sumarentas para ajudar na autolimpeza parcial
do disco de corte., Certifique-se de que o recipiente de
residuos esté corretamente alinhado para evitar paragens
operacionais desnecessarias e manter a higiene da bancada
de trabalho.

Uso Profissional - Perfis Chefes de Bar e Mixologistas, Responsaveis de F&B (Food
& Beverage), Proprietarios de Cafetarias e Unidades de
Restauracdo Saudavel

Descricéo Curta Original <p>Centrifuga de Luxo, um produto de alta qualidade e
desempenho. Com freio de motor para maior segurancga e
recipiente de casca autolimpante, a limpeza é facilitada.</p>

Descricéo Original (1/2) <p>Dimensdes: 280x350x500h mm<br /> Peso liquido: 10
Kg<br /> Peso bruto: 11 kg<br /> Poténcia: 400 w</p>
<p>Tenséo: 230 V</p>

Cross-sells (SKU | Titulo) HRMF9004S,HRMF6004E,HRMF6004S

Uso Profissional - Casos de Uso Buffets de Pequeno-Almoco em Hotelaria: Utilizado para a
producédo em continuo de sumos 'detox' e combinagées de
frutas frescas no momento, permitindo que a equipa de sala
responda rapidamente a picos de procura sem comprometer
a frescura do servico., Bares de Cocktails e Mixologia: O
equipamento é fundamental para extrair bases de sumos de
vegetais e frutas duras, como maca verde ou aipo, que
servem de ingredientes frescos para cocktails de autor,
garantindo uma reducdo de custos face a produtos pré-
embalados., Pastelarias e Cafetarias de Elevado Trafego:
Implementado para diversificar a oferta de bebidas
saudaveis, permitindo a rentabilizacao de stocks de fruta da
época através da criacao de sumos do dia com extracéo
imediata a frente do cliente.

Uso Profissional - Introducéo O centrifugador profissional de 400W é uma ferramenta
essencial para operacgdes de bar e cafetaria que exigem
rapidez e consisténcia na extracao de sumos naturais de
frutas e vegetais. Com uma estrutura compacta de
280x350x500h mm e um motor de alto rendimento, este
equipamento otimiza o fluxo de trabalho ao eliminar a
necessidade de descasque manual exaustivo, garantindo
uma separacgao eficaz entre a polpa e o sumo, o que resulta
num produto final de textura limpida e alta qualidade
sensorial para o cliente exigente.

Descricao Resumida



Centrifugador de sumos elétrico profissional com 400W de poténcia, ideal para bares,
cafetarias e restaurantes que necessitam de extracdo rapida e eficiente de sumos

frescos.

Descricao Completa

Centrifugador de Sumos — Principais Vantagens

Este extrator de bebidas foi concebido para satisfazer as exigéncias do setor de restauracdo e
hotelaria, assegurando a extracdo rapida e eficiente de sumos frescos. A sua construcéo robusta e
motor potente de 400W garantem um desempenho continuo e fiavel, mesmo em ambientes de
utilizacéo intensiva. Gragas a um design que simplifica as tarefas de higienizacdo e manutencéo,
este equipamento é perfeito para estabelecimentos que valorizam a limpeza e a otimizagdo do
tempo. Desfrute da extracdo de sumo de frutas e vegetais sem sementes nem bagacos,
proporcionando uma experiéncia de bebida superior para os seus clientes.

Aplicacdes Profissionais

Ideal para bares, cafetarias, restaurantes, hotéis e pastelarias que pretendem oferecer sumos
naturais e frescos aos seus clientes. A sua capacidade de processamento é adequada para
estabelecimentos com volume médio a alto de producéo de bebidas, assegurando sempre qualidade
e rapidez no servico. Este aparelho é uma ferramenta essencial para operacdes de bar e cafetaria
gue exigem rapidez e consisténcia na extracdo de sumos naturais de frutas e vegetais. Com uma
estrutura compacta de 280x350x500h mm e um motor de alto rendimento, este equipamento otimiza
o fluxo de trabalho ao eliminar a necessidade de descasque manual exaustivo, garantindo uma
separacédo eficaz entre a polpa e o sumo, o que resulta num produto final de textura limpida e alta
gualidade sensorial para o cliente exigente.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (LPA) 280x350x500h mm
Peso Liquido 10 kg

Peso Bruto 11 kg

Poténcia 400 W



Caracteristica Detalhe

Tenséo 230V

Perguntas Frequentes

Q: Quais as dimensdes exatas e 0 espago necessario para a instalacao deste otimizador de
sumos para hotelaria?

A: Este equipamento profissional apresenta dimensGes compactas de 280x350x500h mm.
Recomenda-se um espaco adicional de pelo menos 10 cm em todas as laterais para garantir uma
ventilagdo adequada e facilitar a opera¢do e manutengéo no seu estabelecimento.

Q: Quais os requisitos elétricos para instalar este equipamento profissional?

A: O centrifugador de sumos profissional requer uma tensao elétrica de 230 V e tem uma poténcia de
400 W. E fundamental garantir que a tomada elétrica disponivel no seu bar ou cafetaria cumpre estas
especificacdes para evitar sobrecargas e assegurar o0 bom funcionamento do equipamento.

Q: Como se realiza a manutencao e limpeza do centrifugador de sumos, especialmente o seu
recipiente de casca autolimpante?

A: A manutencao e limpeza deste equipamento profissional sdo simplificadas pelo seu recipiente de
casca autolimpante. ApGs cada utilizacdo, as pegas removiveis devem ser lavadas com dgua morna
e detergente neutro. O mecanismo de autolimpeza do recipiente de casca minimiza o esfor¢o
manual, mas uma inspecao e limpeza regulares dos filtros e da lamina sdo essenciais para manter a
higiene e a eficiéncia do aparelho. Desligue sempre o equipamento da corrente elétrica antes de
qualquer operacao de limpeza.

Q: Este centrifugador de sumos é adequado para uso continuo em ambientes comerciais?

A: Sim, foi projetado especificamente para o setor de restauracdo e hotelaria, suportando uso
intensivo e continuo para extragdo de sumos frescos. A sua robustez e motor potente garantem um
desempenho prolongado sem comprometer a eficiéncia.

Q: Este centrifugador de sumos profissional inclui alguma garantia e existe servico de
assisténcia técnica disponivel em Portugal?

A: Sim, este centrifugador de sumos profissional beneficia de uma garantia padrao do fabricante.
Para detalhes especificos sobre a duracdo e termos da garantia, por favor, consulte a nossa equipa
de apoio ao cliente. Disponibilizamos servico de assisténcia técnica em Portugal para qualquer
necessidade de suporte ou reparagdo, garantindo a longevidade e o desempenho do seu
investimento.



