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Salamandra a Gas Mdével 600mm para Gratinar

Informacoes do Produto

SKU: UD2230.031
Marca: UDEX
Peso: 0.2 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2230.031

N/D

600 x 590 x 590 cm
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UDEX
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Q: Quais as dimensdes da salamandra a gas SGM 60/600 e
0 espaco necessario para a sua instalacdo? A: A salamandra
a gas SGM 60/600 tem dimensdes de 600x590x590 mm
(largura x profundidade x altura). Para uma instalagéo e
operacao seguras e eficientes, é importante garantir um
espaco adequado para ventilacédo e acessibilidade para
manutenc¢éo, seguindo as regulamentacdes locais de
seguranca. A area de trabalho util € de 495x375 mm., Q:
Quais séo os requisitos de instalacdo para a salamandra a
gas SGM 60/600? A: Esta salamandra funciona a gas,
estando disponivel para gas natural (G20) com um consumo
de 0,51 m3h ou GPL (butano/propano 30-31) com um
consumo de 0,2 kg/h. A instalacdo deve ser realizada por um
técnico certificado, cumprindo todas as normas de seguranca
aplicaveis. N&o requer ligacao elétrica para o funcionamento
principal., Q: Como se realiza a manutencéo e limpeza da
salamandra a gas SGM 60/600? A: A manutencdo regular
inclui a limpeza diaria das superficies e da area de trabalho
com produtos adequados para equipamentos de cozinha. A
estrutura amovivel facilita a limpeza profunda. Recomenda-
se uma verificagdo anual por um técnico qualificado para
assegurar o bom funcionamento dos componentes a gas e a
seguranca geral do equipamento, garantindo assim a sua
longevidade., Q: Existe garantia e assisténcia técnica para a
salamandra a gas SGM 60/600? A: Sim, a salamandra a gas
SGM 60/600 beneficia de uma garantia padréo do fabricante.
Para assisténcia técnica e acionamento da garantia, por
favor contacte 0 nosso servigo de apoio ao cliente.
Disponibilizamos uma rede de técnicos especializados para
garantir um suporte rapido e eficaz em caso de
necessidade., Q: Quais acessorios estdo incluidos ou sédo
compativeis com a salamandra a gas SGM 60/600? A: A
salamandra vem pronta a usar na sua configuracéo base.
Relativamente a acessorios compativeis, o seu design
permite uma integracao facil em diversas configuracdes de
cozinha profissional. Para informag8es sobre acessorios
adicionais ou pecas de substituicdo, por favor consulte o
nosso catélogo ou contacte o nosso departamento de
vendas.

20/04/2026

salamandra a gas, salamandra profissional, gratinador a gas
ruimedalha@hotelequip.pt

13647

Salamandra Movel Sgm 60/600 Gas

Marca: UDI

Salamandra Movel Sgm 60/600 Gas

publish

published

CONFECAO > Salamandras



Categorias Secundarias
Upsells (SKU | Titulo)

Uso Profissional - Dicas

Uso Profissional - Perfis

Descricéo Curta Original

Descricado Original (1/2)

Cross-sells (SKU | Titulo)

Uso Profissional - Casos de Uso

CONFECAO
HRSMETRIF600,HRSME600

Posicione a salamandra estrategicamente na linha de passe
para minimizar o tempo de transporte dos pratos e otimizar a
velocidade de servico., Ajuste a intensidade do queimador
para controlar o nivel de dourado e crocancia, adaptando-o a
diferentes tipos de alimentos e texturas desejadas., Realize a
limpeza diaria da grelha e da bandeja de recolha de gorduras
para manter a higiene e prevenir a acumulacéo de residuos
gue possam afetar o sabor ou a eficiéncia., Verifique
regularmente as ligacdes de gés e o estado dos
gueimadores para garantir a maxima seguranga e um
consumo eficiente de energia.

Chef Executivo, Responséavel de F&B (Food & Beverage),
Gestor de Cozinha, Pasteleiro Chefe

<p>SALAMANDRA MOVEL SGM 60 GAS</p>

<p>Dimensdes: 600x590x590 mm<br /> Area de trabalho
495x375 mm<br /> Amovivel S<br /> Fixa x<br /> Consumo
G20 (Gas natura:l) 0,51 m3/h<br /> Consumo GPL 30-31 0,2
kg/h<br /> Peso bruto: 49 kg<br /> Poténcia: kw 5,3 kw</p>
<p>Tens&o: V N</p>

HRFD10LARC,HRFD10OLS

Restaurantes de Alta Cozinha e Fine Dining: Utilizada para
dar o toque final de gratinado em pratos como 'Gratin
Dauphinois', ovos 'cocotte’ ou para dourar a crosta de queijo
em sopas de cebola, assegurando uma apresentacéo
impecével e uma textura crocante e apelativa, sem
comprometer o ponto de coccao dos ingredientes principais.
A mobilidade permite posicionar a salamandra proxima a
estacdo de empratamento durante o pico de servico., Buffets
de Hotéis e Eventos de Catering: Em buffets de pequeno-
almoco ou eventos de catering, a salamandra € empregue
para manter quentes e com aspeto fresco pratos como ovos
mexidos, rissois ou quiches, evitando que arrefegcam e
percam a sua qualidade. A sua mobilidade facilita a
adaptacao a diferentes layouts de buffet, garantindo que os
alimentos séo servidos a temperatura ideal e com uma
apresentacao cuidada., Cozinhas de Producéo e Pasteleria:
Fundamental para caramelizar o aglcar em sobremesas
como 'Créme Brilée' ou para dar um dourado uniforme a
merengues e tartes. A area de trabalho generosa permite
processar vérias unidades em simultaneo, agilizando a
producdo e mantendo a consisténcia visual e textural em
grandes volumes de confeccdo, essencial para a eficiéncia
operacional.



Uso Profissional - Introducgéo A salamandra a gas moével de 600 mm € um equipamento
fulcral para operacdes Horeca que exigem versatilidade e
eficiéncia na finalizacdo de pratos. A sua capacidade de
gratinar, dourar e manter a temperatura, aliada a flexibilidade
da mobilidade, permite otimizar fluxos de trabalho e garantir
a qualidade consistente na apresentacao culinaria, crucial
para a satisfacéo do cliente em qualquer estabelecimento
profissional.

Descricao Resumida

Salamandra a gas moével 600mm para gratinar e aquecer rapidamente em cozinhas

profissionais. Area de trabalho 495x375 mm, 5,3 kW de poténcia.

Descricao Completa

Salamandra a Gas — Principais Vantagens

Amplie as capacidades da sua cozinha profissional com a salamandra a gas transportavel, um
equipamento essencial para quem procura versatilidade e resultados de exceléncia. Concebida para
dourar, gratinar e aquecer pratos de forma célere e homogénea, esta grelhador de topo eleva a
qualidade das suas criagdes culinarias, assegurando uma apresentacdo exemplar em cada
confecdo.

Com a sua flexibilidade, o aparelho a gas de 600 mm integra-se facilmente em diferentes areas de
trabalho, otimizando o fluxo operacional e permitindo uma resposta agil as exigéncias do servico. A
sua superficie de confecdo consideravel, de 495x375 mm, faculta o0 manuseamento de multiplos
alimentos em simultaneo, maximizando a produtividade e reduzindo significativamente os tempos de
espera dos seus clientes.

Aplicacbes Profissionais

Este equipamento é a solucdo ideal para restaurantes, hotéis, cozinhas de producao, servicos de
catering e bares que necessitam de um dispositivo polivalente para finalizar pratos. Demonstra ser
perfeito para gratinar queijos em massas e lasanhas, para criar um dourado perfeito em sobremesas,
para aquecer rapidamente petiscos ou para manter a temperatura de pratos antes de serem
servidos. A sua capacidade de se adaptar torna-o excecionalmente Gtil em buffets, onde a agilidade
€ um fator crucial.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 600x590x590 mm
Area de Trabalho 495x375 mm
Amovivel Sim

Consumo Gas Natural (G20) 0,51 m3/h
Consumo GPL (30-31) 0,2 kg/h

Poténcia 5,3 kW

Peso Bruto 49 kg

Tensao Nao aplicavel (Gas)

Perguntas Frequentes

P: Quais as dimensfes da salamandra a gas e 0 espago necessario para a sua instalacao?

R: Esta salamandra a gas possui dimensfes de 600x590x590 mm (largura x profundidade x altura).
Para uma instalacao e operacdo seguras e eficientes no seu espago, é crucial assegurar ventilacao
adequada e acessibilidade para manutencdes, seguindo sempre as regulamentacdes de seguranca
locais. A sua area de trabalho util mede 495x375 mm.

P: Que tipos de gas sdo compativeis com este aparelho?

R: Esta salamandra é versatil e permite a utilizacdo de Gas Natural (G20), com um consumo de 0,51
m3/h, ou GPL (butano/propano 30-31), com um consumo de 0,2 kg/h. A adaptabilidade do
equipamento fa-lo ideal para as necessidades energéticas especificas da sua cozinha profissional.

P: Qual a area de trabalho disponivel para confecao?

R: O equipamento oferece uma generosa area de trabalho de 495x375 mm. Este espaco otimizado é
perfeito para gratinar e aquecer varios pratos em simultaneo, contribuindo assim para uma confegéo
mais eficiente e produtiva na sua cozinha. Garante agilidade no servico e qualidade superior nos
resultados.

P: E facil deslocar este aparelho na cozinha?

R: Sim, o design movel deste equipamento profissional permite que seja facilmente movimentado
conforme as necessidades da sua cozinha, garantindo flexibilidade e otimizacdo do espaco. Esta
caracteristica é particularmente Util em ambientes dindmicos e com diferentes estacdes de trabalho,
simplificando as operacdes diarias.

P: Como devo realizar a manutencéo e limpeza deste equipamento?

R: A manutencao regular inclui a limpeza diaria das superficies e da area de trabalho, utilizando
produtos especificos para equipamentos de cozinha profissional. A construcdo desmontavel facilita
uma limpeza profunda. Recomenda-se uma inspecdo anual por um técnico qualificado para



assegurar o funcionamento impecavel dos componentes a gas e a seguranca geral do aparelho,
prolongando a sua vida util.



