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Trempe a Gas de Bancada 1 Queimador 5,5kW

Informacoes do Produto

SKU: UD2128.178 Modelo: UD2128.178
Marca: uDI EAN: N/D
Peso: 20 kg Dimensdes: 400 x 582 x 265 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD2128.178

Marca uDlI

Descricao Resumida



Trempe a gas profissional de bancada, 1 queimador. 400x582x265 mm e 5,5 kW para

cozinhas comerciais e hotelaria, ideal para espagos reduzidos.

Descricao Completa

Trempe a Gas — Principais Vantagens

Desenvolvido para otimizar 0 espaco em cozinhas comerciais, este fogdo a gas de bancada de 1
gueimador oferece uma solugdo compacta e potente. Com dimensdes ideais para superficies de
trabalho, é perfeito para estabelecimentos de restauracdo com espaco limitado, que ndo abdicam da
eficiéncia. A sua elevada poténcia de 5,5 kW garante um aquecimento rapido e uniforme, essencial
para a elaboracdo agil de pratos. A estrutura robusta e o design funcional garantem durabilidade e
facilidade de limpeza, caracteristicas cruciais para o ritmo intenso do setor hoteleiro.

Este queimador a gas é sinébnimo de economia e adaptabilidade, permitindo uma gestéo eficaz dos
custos energéticos e um controlo preciso da chama, fundamental para diversas técnicas culinarias. E
uma solucdo versatil para otimizar a eficiéncia na sua cozinha, sem comprometer a qualidade do
servico prestado aos seus clientes.

AplicacBes Profissionais

Este equipamento € ideal para restaurantes, hotéis, cantinas, pastelarias e bares que necessitam de
um ponto de cozedura complementar ou principal. A sua polivaléncia permite a confe¢cdo de molhos,
sopas, pratos rapidos e 0 aquecimento de alimentos, adaptando-se a ementas variadas e a fluxos de
trabalho exigentes. E perfeito para operacgdes com volume médio que procuram otimizar a eficiéncia
na cozinha. E particularmente Gtil em cozinhas de demonstracdo ou como apoio em eventos de
catering, onde a mobilidade e a funcionalidade sao determinantes.

Os chefs de cozinha, gestores de operacdes de catering e responsaveis de producéo em pastelarias
apreciardo a performance deste aparelho. A correta utilizagdo e manutencdo, como a verificagdo
mensal da calibracdo dos injetores e a instalacdo em mesas de trabalho niveladas, garantira um
funcionamento 6timo e uma prolongada vida Util do equipamento.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LPA) 400x582x265 mm



Caracteristica Detalhe

Poténcia 5,5 kW
Peso 20 kg
Tipo de Energia Gas
Numero de Queimadores 1

Perguntas Frequentes

P: Quais as dimens8es exatas desta trempe a gas e qual 0 espaco necessario para a sua
instalacdo?

R: Esta trempe a gas possui dimensdes de 400x582x265 mm (largura x profundidade x altura). Para
a instalacéo, é crucial garantir espaco suficiente para a ventilagdo adequada e acesso as ligacdes de
gas, conforme as normas de seguranca aplicaveis. Recomenda-se um afastamento minimo de
superficies inflaméaveis e que o espaco permita a correta dissipagdo do calor.

P: Quais os requisitos de instalacdo para esta trempe a gas, nomeadamente em termos de tipo
de gas e ligacdes?

R: Esta trempe a gas foi concebida para funcionar com gas, exigindo uma ligacéo apropriada a rede
de gas natural ou propano/butano, dependendo do modelo e das especificagdes. E imprescindivel
gue a instalacdo seja realizada por um técnico certificado, seguindo todas as normas de seguranca e
regulamentos locais para equipamentos a gas em cozinhas profissionais. Nao requer ligacdo elétrica
adicional.

P: Como se deve efetuar a manutencao e limpeza desta trempe a gas de bancada para garantir
a sua durabilidade?

R: A manutencgéo regular inclui a limpeza diaria dos queimadores e da superficie de cozinhado com
produtos desengordurantes ndo abrasivos, apds cada utilizagdo. Verifigue periodicamente as
ligacbes do gas e os injetores para assegurar que ndo ha obstrucbes ou fugas, devendo esta
verificacdo ser feita por um profissional. Uma correta limpeza e manutencdo preventiva prolongam
significativamente a vida Gtil do equipamento.

P: Este equipamento é adequado para que tipo de gas?

R: Este equipamento é configurado para gas propano/butano, mas pode ser adaptado para gas
natural por um técnico qualificado, se necessario. A versatilidade do aparelho permite a sua
adaptacédo a diversas fontes de gas.

P: E um equipamento robusto para uso diario intenso?

R: Sim, este médulo de cozedura foi projetado para suportar 0 uso continuo e exigente de ambientes
de restauracgdo profissional. A sua construcdo robusta garante durabilidade e fiabilidade mesmo em
operacdes intensivas, assegurando que 0 seu negécio nao para.



