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O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Grelhador Elétrico de Contacto Nervurado 360x360mm 3.6kW

Informacoes do Produto

SKU: UD2230.322
Marca: UDEX
Peso: 34 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2230.322

N/D

410 x 620 x 340 cm
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Q: Quais sédo as dimensfes necessarias para a instalagédo
deste grelhador? A: O grelhador possui dimensées
compactas de 410x620x340 mm (largura x profundidade x
altura), o que o torna adequado para bancadas e espacgos
limitados. A superficie ttil de grelhagem é de 360x360 mm,
ideal para paninis e tostas. Assegure-se de que dispbe de
espaco suficiente para a ventilagcdo adequada do
equipamento., Q: Quais sdo os requisitos elétricos para o
funcionamento deste grelhador? A: Este grelhador elétrico
requer uma ligacdo a rede elétrica de 230 V e tem uma
poténcia de 3,6 kW. E fundamental que a instalac&o elétrica
do seu estabelecimento seja compativel com estes requisitos
para garantir o funcionamento seguro e eficiente do
equipamento. Recomenda-se a consulta de um eletricista
qualificado., Q: Como se realiza a limpeza e manutencgéao
deste grelhador profissional? A: A limpeza regular é crucial
para a longevidade do equipamento. Apéds cada utilizagéo, e
com o grelhador frio, utilize uma espatula para remover
residuos maiores e um pano himido com detergente neutro
para limpar a placa nervurada e as superficies externas.
Evite produtos abrasivos que possam danificar o
revestimento. Consulte o manual para instru¢des de
manuten¢édo mais detalhadas., Q: Este grelhador inclui
alguma garantia ou servico de assisténcia técnica? A: Sim,
este equipamento profissional beneficia da garantia legal
aplicavel, cobrindo defeitos de fabrico. Adicionalmente,
oferecemos servico de assisténcia técnica especializada,
com técnicos qualificados para intervencdes rapidas e
eficazes, assegurando o bom funcionamento do seu
equipamento ao longo do tempo. Contacte-nos para mais
detalhes sobre os termos da garantia e assisténcia.
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Uso Profissional - Casos de Uso

Uso Profissional - Introducgao

Ajuste a temperatura de acordo com o tipo e espessura do
alimento para evitar cozedura excessiva ou insuficiente,
garantindo a textura e o sabor ideais., Utilize sempre um
desengordurante apropriado para equipamentos de cozinha
profissional e uma espatula ndo abrasiva para a limpeza
diaria da placa, prolongando a vida util do equipamento e
mantendo os padrdes de higiene., Pré-aqueca o grelhador
durante o tempo recomendado antes do inicio do servico
para assegurar uma distribuicdo uniforme do calor e
resultados consistentes desde o primeiro item grelhado.,
Implemente um sistema de rotacéo de produtos na placa
para otimizar o uso da superficie (til, especialmente em
periodos de pico, garantindo que todos os itens sdo
preparados de forma eficiente.

Chef de Cozinha, Responséavel de F&B (Food & Beverage),
Gerente de Cafetaria/Snack-Bar

<p>GRELHADOR C/SUPORTE ELECTRONICO PANINI
XLE PLACA NERV.</p>

<p>Dimensdes: 410x620x340 mm<br /> Superficie Util
360x360 mm<br /> Nervurada S<br /> Lisa N<br /> Peso
liquido: 34 kg<br /> Poténcia: 3,6 kw</p> <p>Tensao: 230
V</p>

JUJ1939,HRMF6004S

Cafetarias e Snack-Bares de Elevado Volume: Em
estabelecimentos com alta procura durante as horas de
ponta, este grelhador permite confecionar multiplos paninis e
tostas simultaneamente, assegurando um servico rapido e
minimizando os tempos de espera dos clientes. A poténcia
de 3.6kW garante uma recuperacao térmica agil, essencial
para manter a produtividade continua., Servico de Pequeno-
Almoco em Hotéis: Ideal para complementar buffets de
pequeno-almocgo, permitindo aos héspedes ou a equipa
preparar sandes quentes, tostas ou até mesmo ovos
mexidos e bacon de forma rapida e higiénica. A placa
nervurada confere um aspeto profissional aos alimentos,
elevando a experiéncia gastronémica oferecida., Cozinhas
de Restaurantes com Menus de Almoc¢o Rapidos: Utilizado
para grelhar pequenas por¢des de carne, frango ou vegetais
que compdem pratos do dia ou menus executivos, sem a
necessidade de acionar equipamentos de maior dimensao. A
versatilidade do equipamento contribui para a otimizacao do
espaco na cozinha e para a agilidade na confecao de pratos
diversos.

O Grelhador Panini Elétrico com placa nervurada de
360x360mm e 3.6kW é uma solucédo robusta e versatil
projetada para otimizar a eficiéncia operacional em
ambientes de hotelaria e restauracéo. Este equipamento
permite a preparacgéo rapida e consistente de uma vasta
gama de produtos, desde paninis perfeitamente tostados a
carnes e vegetais grelhados, garantindo a qualidade e a
padronizacdo necessarias para a satisfacéo do cliente e a
rentabilidade do negécio.



Descricao Resumida

Grelhador elétrico de contacto com placa nervurada para paninis, tostas e carnes. 3.6

kW de poténcia e superficie de 360x360 mm para uso profissional. Ideal para cafetarias

e restaurantes.

Descricao Completa

Grelhador de Contacto — Principais Vantagens

Este grelhador elétrico foi cuidadosamente concebido para atender as exigéncias de restaurantes e
cozinhas profissionais, assegurando uma preparacao culinaria rapida e altamente eficiente. Com a
sua superficie nervurada, este equipamento é perfeito para confecionar uma vasta selecdo de
sanduiches, paninis, carnes e vegetais, adicionando as apetitosas marcas de grelhado que tanto
encantam os clientes.

A facilidade de operagcdo e a manutencdo simplificada sdo aspetos cruciais para a dinamica de
qualquer cozinha moderna. O aparelho garante uma distribuicdo de calor uniforme, resultando em
alimentos cozinhados de forma homogénea e com um sabor rico, pilares para a satisfacdo do cliente
e para a exceléncia do seu estabelecimento. A robustez e a durabilidade deste equipamento
prometem um retorno sobre o investimento a longo prazo, sendo capaz de suportar o ritmo intenso
de uma cozinha profissional, mesmo durante os periodos de maior movimento. A sua superior
eficiéncia energética constitui, igualmente, um fator chave na otimizacédo dos custos operacionais.

AplicacOes Profissionais

E o aliado ideal para confecionar paninis estaladicos, tostas mistas, e sanduiches variadas, ou para
grelhar pequenas porcdes de carne, frango e vegetais. Este grelhador demonstra-se versatil tanto
em ambientes de grande volume como em espacos mais acolhedores, sendo perfeito para bares,
pastelarias, snack-bares e restaurantes que necessitam de um equipamento flexivel para a confecao
rapida de refei¢cdes, como um grill ou uma chapa para pratos diversos.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (LxPxA) 410x620x340 mm

Superficie Util 360x360 mm



Caracteristica Detalhe

Placa Nervurada
Peso Liquido 34 kg
Poténcia 3.6 kW
Tenséo 230V

Perguntas Frequentes

P: Quais sao as dimensfes necessarias para a instalacdo deste grelhador?

A: O grelhador possui dimensdes compactas de 410x620x340 mm (largura x profundidade x altura),
0 que o torna adequado para bancadas e espacos limitados. A superficie Util de grelhagem é de
360x360 mm, ideal para paninis e tostas. Assegure-se de que dispde de espago suficiente para a
ventilagdo adequada do equipamento.

P: Quais sao os requisitos elétricos para o funcionamento deste grelhador?

A: Este grelhador elétrico requer uma ligacdo a rede elétrica de 230 V e tem uma poténcia de 3,6
kW. E fundamental que a instalacio elétrica do seu estabelecimento seja compativel com estes
requisitos para garantir o funcionamento seguro e eficiente do equipamento. Recomenda-se a
consulta de um eletricista qualificado para a instalagao.

P: Como se realiza a limpeza e manutencao deste grelhador profissional?

A: A limpeza regular é crucial para a longevidade do equipamento. Apds cada utilizacdo, e com o
grilhador frio, utilize uma espatula para remover residuos maiores e um pano hiimido com detergente
neutro para limpar a placa nervurada e as superficies externas. Evite produtos abrasivos que possam
danificar o revestimento. Consulte o manual para instru¢cdes de manutencédo mais detalhadas.

P: Este grelhador inclui alguma garantia ou servico de assisténcia técnica?

A: Sim, este equipamento profissional beneficia da garantia legal aplicavel, cobrindo defeitos de
fabrico. Adicionalmente, oferecemos servico de assisténcia técnica especializada, com técnicos
gualificados para intervencdes rapidas e eficazes, assegurando o bom funcionamento do seu
equipamento ao longo do tempo. Contacte-nos para mais detalhes sobre os termos da garantia e
assisténcia.

P: Qual a principal vantagem de um grelhador com placa nervurada para um estabelecimento
de restauracao?

A: Um grelhador com placa nervurada realgca a apresentacdo dos pratos com as caracteristicas
marcas de grelhado, elevando a experiéncia gastronémica do cliente. Além disso, facilita o
escoamento de gorduras, o que contribui para refeicdes mais saudaveis e uma limpeza mais
eficiente. E um investimento que prima pela versatilidade na confe¢éo e na melhoria da imagem dos
alimentos.



