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Crepeira Elétrica Profissional Simples 400mm

Informacoes do Produto

SKU: UD2230.012A Modelo: UD2230.012A
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 18 kg Dimensdes: 450 x 500 x 240 cm
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Especificacoes

Marca UDEX

Modelo UD2230.012A
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Q: Quais as dimensdes da crepeira elétrica profissional? A: A
crepeira elétrica profissional simples mede 450x500x240 mm
(largura x profundidade x altura), necessitando de um espaco
adequado de bancada para o0 seu uso seguro e eficiente em
cozinhas profissionais. O seu diametro de placa é de 400
mm., Q: Que tipo de instalacao elétrica é necessaria para
esta crepeira? A: Esta crepeira requer uma tensao de 230 V
e uma poténcia de 3,6 kW, sendo compativel com as
instalacbes elétricas padrao da maioria dos
estabelecimentos HORECA em Portugal. Recomenda-se a
instalacao por um profissional qualificado para garantir a
seguranca., Q: Como devo limpar e manter a crepeira
elétrica? A: A placa de ferro fundido esmaltado deve ser
limpa apds cada utilizagdo, uma vez arrefecida, com um
pano humido e um detergente suave. Evite produtos
abrasivos que possam danificar o esmalte. A manutencao
regular garante uma vida Util prolongada e um desempenho
constante do equipamento., Q: Quais sao 0s principais
beneficios da placa de ferro fundido esmaltado? A: A placa
de ferro fundido esmaltado assegura uma cozedura
homogénea e eficiente. Permite preparar crepes, panquecas
e outros pratos com um minimo de gordura, sem
necessidade de pré-cozedura, resultando em alimentos
saborosos e com uma textura perfeita.
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Uso Profissional - Casos de Uso

Aguega a placa a uma temperatura estavel (entre 200-
220°C) antes de iniciar a producdo para assegurar uma
cozedura uniforme e evitar que a massa agarre., Utilize um
rastelo de crepe especifico para espalhar a massa de forma
rapida e fina, garantindo a espessura ideal e evitando
desperdicio., Realize a limpeza da placa imediatamente apds
0 servico, utilizando uma espétula ndo abrasiva e um pano
hamido, para preservar o esmalte e prolongar a vida util do
equipamento., Ajuste a temperatura em fungéo da receita e
do tipo de massa. Massas mais densas podem requerer um
calor ligeiramente superior para um dourado perfeito.

Chef de Cozinha, Gerente de F&B (Food & Beverage),
Empreendedor de Restauracéo

<p>Crepeiras com placas de ferro esmaltado para fazer suas
panquecas tao lisas e douradas quanto quiser, bolos de trigo
sarraceno, tampuras indianas, chapatis indonésios, blinis ...
Muito popular também na culinaria asiatica para a
preparacao de pato lacado. Disco de ferro fundido
esmaltado.<br /> O ferro fundido esmaltado assegura uma
cozedura homogénea, com um minimo de<br /> gorduras,
sem pré-cortes.<br /> Versao elétrica: termostato de 0-300 °
C, luz de controle.<br /> As resisténcias em espiral
diretamente integradas sob a placa, distribuem o calor
uniformemente, condi¢do essencial para o sucesso de boas
panquecas.</p>

<p>Dimensdes: 450x500x240 mm<br /> Diametro Placa 400
mm<br /> Peso liquido:-Bruto -/18 kg<br /> Poténcia: 3,6
kw</p> <p>Tensdo: 230 V</p>

HRMF7504E,MS100.770.060

Pequeno-almoco e Brunch em Hotéis: Em regimes de
pequeno-almoco buffet ou servigo a la carte, esta crepeira
permite a preparacéo rapida de crepes doces ou salgados no
momento, garantindo frescura e personalizagéo. A sua
operacao intuitiva e a facilidade de limpeza sé&o cruciais para
a agilidade necesséria durante as horas de pico., Cafetarias
e Quiosques de Rua: Para estabelecimentos com elevado
volume de vendas e espaco limitado, a crepeira de 400mm
oferece uma solucédo compacta e de alta produtividade.
Permite a r4pida confeccao de crepes para take-away, com a
garantia de uma cozedura homogénea que cativa o cliente e
fideliza a oferta., Eventos e Catering: Em servicos de
catering e eventos, onde a rapidez e a qualidade sédo
primordiais, este equipamento possibilita a preparacéo de
especialidades ao vivo. A sua robustez e capacidade de
manter a temperatura constante séo essenciais para servir
um grande nimero de convidados sem comprometer a
qualidade do produto final.



Uso Profissional - Introducéo A Crepeira Elétrica Profissional Simples de 400mm é um
equipamento indispensavel para qualquer operagéo de
hotelaria ou restauracao que pretenda oferecer produtos de
massa fina com consisténcia e eficiéncia. A sua placa de
ferro fundido esmaltado, aliada a um controlo preciso de
temperatura, assegura uma confecgédo rapida e uniforme,
otimizando o fluxo de trabalho e garantindo a satisfagcao do
cliente com crepes, panquecas ou blinis perfeitamente
cozinhados.

Descricao Resumida

Crepeira elétrica profissional simples com placa de ferro fundido esmaltado de 400 mm,

ideal para uma cozedura uniforme em restaurantes e hotéis.

Descricao Completa

Crepeira Elétrica Profissional — Principais Vantagens

Esta maquina de fazer crepes foi criteriosamente desenvolvida para proporcionar um desempenho
excecional em ambientes de restauracdo de alta exigéncia. Integrando uma placa de ferro fundido
esmaltado de exceléncia, assegura uma distribuicdo de calor perfeitamente uniforme, um elemento
vital para a confecéo de crepes, panquecas e blinis consistentemente dourados e homogéneos.

Este equipamento robusto minimiza o consumo de gordura, promovendo uma cozinha mais saudavel
e otimizando a eficiéncia operacional. O esmalte da placa impede a aderéncia dos crepes,
simplificando significativamente a utilizacao e a higienizacao, o que é crucial para o ritmo acelerado
da hotelaria e restauragao.

Dotada de um termostato ajustavel de 0 a 300 °C, oferece um controlo preciso da temperatura,
caracteristica indispensavel para se adaptar a uma vasta gama de receitas. As resisténcias em
espiral, diretamente posicionadas sob a placa, maximizam a eficiéncia térmica, contribuindo para a
reducdo do consumo energético e o aumento da produtividade na sua cozinha.

Aplicacbes Profissionais

A maquina de crepes é ideal para restaurantes, hotéis, cafés, pastelarias e até mesmo para food
trucks que desejam alargar a sua ementa com uma oferta diversificada de crepes, panquecas,
tampuras indianas, chapatis indonésios ou blinis. A sua fiabilidade e facilidade de operacao tornam-
na perfeita tanto para negoécios familiares de pequena dimensdo como para grandes
estabelecimentos com um elevado volume de producéo.



Serve igualmente como uma ferramenta valiosa na culinaria asiatica, especialmente na preparacao
de pato lacado, onde um cozinhado exato e uniforme é fundamental. A sua configuracao que prima
pela simplicidade e eficacia garante que os seus clientes desfrutem sempre de produtos de elevada
qualidade.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensfes (CxLxA) 450x500x240 mm
Diametro da Placa 400 mm

Peso Bruto 18 kg

Poténcia 3,6 kW

Tenséo 230V

Controlo de Temperatura Termostato 0-300 °C
Indicacdo de Funcionamento Luz de controlo

Perguntas Frequentes

Q: Quais as dimensdes da crepeira elétrica profissional? A: A crepeira elétrica profissional simples
mede 450x500x240 mm (largura x profundidade x altura), necessitando de um espaco adequado de
bancada para o seu uso seguro e eficiente em cozinhas profissionais. O seu didametro de chapa é de
400 mm.

Q: Que tipo de instalacdo elétrica € necessaria para esta crepeira? A: Esta maquina de crepes
requer uma tenséo de 230 V e uma poténcia de 3,6 kW, sendo compativel com as instalacbes
elétricas padrdo da maioria dos estabelecimentos de restauracdo em Portugal. Recomenda-se a
instalacdo por um profissional qualificado para garantir a seguran¢a e o bom funcionamento.

Q: Como é garantida a cozedura uniforme dos crepes? A: A cozedura uniforme é assegurada pela
placa de ferro fundido esmaltado de alta qualidade e pelas resisténcias em espiral diretamente
integradas, que distribuem o calor de forma homogénea por toda a superficie de coc¢ao, garantindo
crepes perfeitamente cozinhados.

Q: E féacil de limpar apos a utilizacdo? A: Sim, o revestimento esmaltado da placa impede que os
alimentos adiram, tornando a limpeza pos-utilizagéo rapida e descomplicada. Este aspeto é essencial
para a manutencéo da higiene e para otimizar o tempo em ambientes profissionais, permitindo que a
sua equipa se concentre na produgéo.

Q: Quais sao os principais beneficios da placa de ferro fundido esmaltado? A: A placa de ferro
fundido esmaltado assegura uma cozedura homogénea e eficiente. Permite preparar crepes,



panquecas e outros pratos com um minimo de gordura, sem necessidade de pré-cozedura,
resultando em alimentos saborosos e com uma textura perfeita, o que eleva a qualidade da sua
oferta gastronémica.



