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Salamandra Elétrica Profissional 650mm Inox

Informacoes do Produto

SKU: UD3010.106
Marca: UDEX
Peso: 18 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD3010.106

N/D

800 x 360 x 360 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

UDEX

Marca

Modelo

UD3010.106
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Q: Quais as dimensdes da salamandra elétrica e qual o
espaco necessério para a sua instalagdo? A: A salamandra
elétrica profissional tem dimensdes de 800x360x360 mm. A
sua area de trabalho atil é de 650x350x205 mm. Recomenda-
se prever um espaco adequado para garantir uma ventilagdo
eficaz e facil acesso para operacao e manutencao,
especialmente considerando as resisténcias superior e
inferior., Q: Quais séo os requisitos de instalacao elétrica para
esta salamandra? A: Esta salamandra elétrica requer uma
tens&o de 230 V e tem uma poténcia de 4,5 kW. E
fundamental que a instalacao elétrica seja realizada por um
profissional qualificado, garantindo que o circuito elétrico
suporte a poténcia necesséria e esteja em conformidade com
as normas de seguranga vigentes., Q: Como se realiza a
limpeza e manutencdo da salamandra elétrica profissional? A:
A limpeza é simplificada gragas a construcdo em aco
inoxidavel. A grelha amovivel com pegas e o tabuleiro
aparador de migalhas facilitam a remocéo de residuos.
Recomenda-se a limpeza regular com produtos adequados
para aco inoxidavel, evitando abrasivos. A manutencéo
periddica deve incluir a verificacdo das resisténcias e ligacdes
elétricas por um técnico especializado., Q: A salamandra
elétrica inclui acessérios na compra? A: Sim, a salamandra é
fornecida com uma grelha amovivel com pegas e um tabuleiro
aparador de migalhas, que sdo essenciais para a sua
operacao e manutencao didria. Estes acessorios foram
concebidos para complementar a funcionalidade do
equipamento.
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Uso Profissional - Dicas Ajuste o regulador de poténcia de acordo com a densidade do
alimento para evitar a carbonizacéo superficial antes do
aquecimento do nucleo., Rentabilize a area de trabalho de
650mm posicionando os pratos de forma estratégica para
aproveitar as zonas de maior radiacéo térmica das
resisténcias., Efetue a limpeza diaria do tabuleiro aparador de
migalhas para prevenir a geracéo de fumos indesejados e
manter os padrées de seguranca alimentar HACCP., Utilize a
grelha amovivel para facilitar o manuseamento seguro de
recipientes GN ou pratos de ceramica de alta temperatura
durante o pico de servico.

Uso Profissional - Perfis Chef de Cozinha e Chef de Partie, Gestor de Unidade de
Restauracdo e Snack-Bar, Responséavel de F&B em Unidades
Hoteleiras

Descricéo Curta Original <p>Construcdo em aco inox<br /> Grelha amovivel com

pegas<br /> Tabuleiro aparador de migalhas<br /> Regulador
de poténcia.</p>

Descricéo Original (1/2) <p>Dimensdes: 800x360x360 mm<br /> Area de trabalho
650x350x205 mm<br /> Amovivel x<br /> Fixa S<br />
Consumo G20 (Gas natura:l) N m3/h<br /> Consumo GPL 30-
31 N kg/h<br /> Peso bruto: kg 18 kg<br /> Poténcia: 4,5
kw</p> <p>Tensao: 230 V</p>

Cross-sells (SKU | Titulo) EX19058894,EX19058908, HRME150L900E,HRME150L900EA

Uso Profissional - Casos de Uso Finalizac@o de Pratos em Linha de Passe: Utilizada pelo Chef
de Partie para gratinar guarnicdes ou caramelizar crostas de
proteinas imediatamente antes do servico, assegurando que o
prato chega ao cliente com a textura crocante e a temperatura
interna ideal., Regeneracdo Rapida em Snack-Bar e Cafetaria:
Ideal para a regeneracgéo de tostas, sanduiches de assinatura
e quiches, onde a combinacao das resisténcias superior e
inferior permite um aquecimento uniforme do nucleo sem
comprometer a integridade da base ou do topo do alimento.,
Banquetes e Catering de Grande Volume: Atua como suporte
logistico crucial para manter a temperatura de travessas de
servigo ou para a finalizacdo simultanea de mdltiplas doses de
guarni¢fes gratinadas, otimizando o fluxo de saida em eventos
com janelas de tempo reduzidas.

Uso Profissional - Introducéo A salamandra elétrica profissional de 650mm é um recurso
critico na linha de passe e confecéo, desenhada para elevar a
eficiéncia operacional através de um sistema de aquecimento
duplo com resisténcias superiores e inferiores. Construida
integralmente em ago inoxidavel para suportar o rigor do uso
continuo em ambientes HORECA, este equipamento de 4.5
kW oferece a precisao necesséria para finalizagées técnicas,
garantindo que a textura e a temperatura de servico cumprem
0s mais elevados padrdes de qualidade exigidos pela hotelaria
moderna.

Descricao Resumida



Salamandra elétrica profissional em aco inox de 80x36x36 cm, com resisténcias

superior/inferior, grelha amovivel e regulador de poténcia para controlo preciso.

Descricao Completa

salamandra elétrica profissional — Salamander Elétrica — Principais Vantagens

Este aquecedor elétrico profissional € um equipamento indispensavel em cozinhas que procuram
otimizar a preparacdo de pratos, garantindo acabamentos perfeitos. Com um design robusto em aco
inoxidavel, este aparelho proporciona durabilidade e facilidade de limpeza, ideal para o ritmo
acelerado da restauracdo. A sua grelha amovivel com pegas e o tabuleiro recolhedor de migalhas
integrado asseguram uma utilizacdo préatica e eficiente, simplificando a gestdo da cozinha e
mantendo o ambiente de trabalho organizado.

Equipada com resisténcias superiores e inferiores, esta salamandra elétrica permite um controlo
preciso da temperatura, essencial para gratinar, aquecer ou manter a temperatura de diversos
alimentos. A capacidade de ajustar a poténcia confere uma versatilidade notavel, adaptando-se as
necessidades especificas de cada prato, desde a finalizacdo rapida de um prato principal até ao
aguecimento suave de aperitivos. A construcdo pensada para ambientes profissionais garante um
desempenho consistente e fiavel, tornando-o um gratinador de exceléncia.

Aplicacdes Profissionais

O equipamento é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos, incluindo restaurantes, hotéis,
cozinhas industriais, cafés e bares que necessitam de um dispositivo versétil para finalizar pratos
com um gratinado dourado, aquecer rapidamente alimentos ou manter a sua temperatura ideal antes
de servir. E particularmente Gtil para pratos que requerem um acabamento crocante ou
caramelizado, bem como para aquecer sanduiches, tostas e pizzas. A sua area de trabalho generosa
permite a preparacao eficiente de varias por¢cdes simultaneamente.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (Largura x Profundidade x Altura) 800x360x360 mm
Area de Trabalho 650x350x205 mm

Grelha Amovivel



Caracteristica

Detalhe

Construcao Aco Inoxidavel
Peso Bruto 18 kg

Poténcia 4.5 kW

Tenséo 230V
Resisténcias Superior e Inferior
Regulador de Poténcia Sim

Tabuleiro Aparador de Migalhas Sim

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem desta salamandra elétrica para a sua cozinha?

A principal vantagem reside na versatilidade e controlo preciso do aquecimento, permitindo gratinar,
aquecer ou manter alimentos quentes de forma uniforme e eficiente, ajustando a distribuicdo do calor
conforme a necessidade do prato para otimizar os resultados culinrios.

Como se garante uma limpeza e manutencdao eficientes neste equipamento?

A construgdo em aco inoxidavel facilita a limpeza diaria, enquanto a grelha amovivel com pegas e 0
tabuleiro aparador de migalhas tornam a remocdo de residuos simples e higiénica. Estas
caracteristicas foram pensadas para simplificar a manutencéo e prolongar a vida util do equipamento
no seu estabelecimento.

Este equipamento é adequado para que tipo de estabelecimentos de restauracao?

E ideal para qualquer negdcio do setor de alimentos e bebidas que necessite de um equipamento
robusto e versatil para cozinhar, gratinar ou aquecer, como restaurantes, hotéis, cafés, snack-bares e
servigos de catering, adaptando-se a diversas necessidades operacionais.

Quais os requisitos de instalacao elétrica necessarios para a salamandra?

Esta salamandra elétrica requer uma tensdo de 230 V e possui uma poténcia de 4,5 kW. E
fundamental que a instalacdo elétrica seja realizada por um profissional qualificado, assegurando
que o circuito elétrico suporte a poténcia necessaria e esteja em conformidade com as normas de
seguranca vigentes.

Que acessorios estdo incluidos na compra da salamandra elétrica?

A salamandra é fornecida com uma grelha amovivel com pegas e um tabuleiro aparador de
migalhas, acessorios essenciais para a sua operacdo e manutencgdo diaria. Estes elementos foram
concebidos para complementar a funcionalidade do equipamento e facilitar a utilizacdo no seu dia a
dia.



