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

na imagem.

Panela de Sopa Profissional Elétrica, Inox 10L

Informacoes do Produto

SKU: UD5200.124
Marca: UDEX
Peso: 7 kg

Imagens do Produto

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD5200.124

N/D

360 x 355 x 200 cm

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD5200.124
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Q: Quais séo as dimensdes desta panela de sopa e que
espaco necessito para a sua instalacdo? A: A panela de
sopa profissional tem dimensées de 360x355x200 mm
(largura x profundidade x altura). Necessita de um espago
gue permita a sua adequada ventilagdo e o acesso para
operacao e limpeza, sendo ideal uma area ligeiramente
superior para maior comodidade., Q: Quais sdo os requisitos
de energia para esta panela de sopa elétrica? A: Esta panela
de sopa opera com uma poténcia de 0,4 kW e requer uma
tensdo de 220 V. Para a sua instalacéo, € essencial que
tenha acesso a uma tomada com a tensdo e amperagem
adequadas para garantir o funcionamento seguro e eficiente
do equipamento., Q: Como devo proceder a limpeza e
manutencao da panela de sopa? A: A limpeza é simplificada
gragas ao seu reservatdrio amovivel, que pode ser
facilmente removido para lavagem. Recomenda-se a limpeza
diaria com detergentes neutros e nédo abrasivos, garantindo
sempre que o equipamento esteja desligado da corrente
elétrica antes de qualquer intervengédo. A estrutura externa
em aco inoxidavel deve ser limpa com um pano himido,
evitando a acumulacéo de residuos., Q: Qual a garantia e o
tipo de assisténcia técnica disponivel para esta panela de
sopa profissional? A: Dispomos de garantia para este
equipamento e oferecemos assisténcia técnica especializada
para qualquer eventualidade. Podera contactar o nosso
servico de apoio ao cliente para mais informacdes sobre os
termos da garantia e como solicitar assisténcia técnica,
assegurando assim a longevidade e o bom funcionamento
da sua panela de sopa. Afinal, a satisfacéo do cliente é a
nossa principal prioridade.
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Uso Profissional - Dicas Utilize sempre agua entre o reservatorio externo e o
recipiente interno (banho-maria) para evitar que os alimentos
agarrem ao fundo ou queimem., Para otimizar o consumo
energético e a higiene, mantenha a tampa basculante
fechada entre utilizac¢des, reduzindo a evaporacao e a perda
de calor., Realize a pré-limpeza do reservatorio amovivel
com 4gua morna e detergente neutro imediatamente apos o
servigo para evitar a incrustacdo de residuos secos.,
Verifique regularmente o nivel de 4gua no reservatorio
exterior para garantir a eficiéncia da transferéncia térmica e
proteger a resisténcia elétrica.

Uso Profissional - Perfis Chefes de Cozinha e Sub-Chefes de Unidades Horeca,
Gestores de F&B em Unidades Hoteleiras, Responsaveis de
Operacdes em Empresas de Catering e Coletividades

Descri¢céo Curta Original <p>Panela de sopa<br /> Ago inox<br /> Reservatério
amovivel</p>

Descricédo Original (1/2) <p>Dimensdes: 360x355x200 mm<br /> Capacidade 10 L<br
/> Poténcia: 0,4 kw<br /> Tens&o: 220 v</p> <p>Peso bruto:
7 kg</p>

Cross-sells (SKU | Titulo) HRMF6004S,HRCE2P750E

Uso Profissional - Casos de Uso Buffets de Hotelaria e Pequeno-Almoco: Utilizada na linha de

self-service para manter caldos ou papas de aveia a
temperatura ideal de consumo (acima dos 65°C), permitindo
que os hdspedes se sirvam autonomamente sem risco de
queimaduras ou perda de qualidade do produto., Servico de
Catering e Eventos Corporativos: Devido & sua portabilidade
e ligacao monoféasica standard, é o equipamento de elei¢cdo
para manter cremes quentes em locais de eventos
temporarios, facilitando a logistica de transporte e a
regeneracao rapida no local., Estacdes de Apoio em
Restaurantes a Carta: Funciona como uma estacéo de apoio
junto ao 'passe’, permitindo que a equipa de sala ou de
cozinha tenha acesso imediato a sopa do dia sem ocupar
zonas de confecao ativa, acelerando o tempo de resposta ao
pedido do cliente.

Uso Profissional - Introducéo A panela de sopa profissional de 10 litros € um equipamento
essencial para a gestao térmica eficiente em cozinhas de
alto rendimento, garantindo que caldos, cremes e sopas
mantenham a seguranca alimentar e as propriedades
organoléticas durante todo o periodo de servico. Construida
em aco inoxidavel para resistir a corroséo e ao uso intensivo,
esta solugdo de aquecimento indireto otimiza o fluxo de
trabalho ao libertar os fog6es principais e assegurar uma
temperatura de servigo constante com baixo consumo
energético.

Descricao Resumida



Panela de sopa elétrica profissional em aco inoxidavel com 10L de capacidade. Ideal

para manter alimentos quentes e um servigo eficiente.

Descricao Completa

Panela de Sopa — Principais Vantagens

Concebida para o rigor das cozinhas de alta exigéncia, esta panela térmica destaca-se pela sua
construcdo robusta em aco inoxidavel, assegurando durabilidade excecional e uma limpeza
simplificada. O reservatorio interior, facilmente amovivel, otimiza as tarefas de manutencdo e
reenchimento, fazendo dela uma solucdo altamente higiénica e pratica para qualquer
estabelecimento de restauracéo e hotelaria.

Com uma capacidade util de 10 litros, € o equipamento ideal para manter caldos, cremes e outros
pratos quentes a temperatura de servico perfeita, com um consumo energético controlado. A sua
alimentacao elétrica padrdo (220V) minimiza a complexidade da instalacéo, necessitando apenas de
uma tomada para o seu funcionamento imediato.

Este aparelho indispensavel eleva a qualidade do servico, permitindo que a sua equipa se dedique a
outras preparacdes enquanto a sopa se mantém aquecida e pronta a servir, com total seguranca e
um controlo preciso da temperatura. Um tacho profissional que complementa a sua cozinha com
eficiéncia e fiabilidade.

Aplicagcbes Profissionais

Esta panela é perfeita para restaurantes, buffets, cantinas, hotéis e refeitérios que necessitem servir
grandes volumes de sopa ou outros alimentos liquidos quentes. E uma excelente opgdo para
servicos de catering e eventos, onde a facilidade de transporte e a manutencédo da temperatura sédo
cruciais para a satisfacao do cliente.

o Buffets de Hotelaria e Pequeno-Almocgo: Utilizada na linha de self-service para manter caldos
ou papas de aveia a temperatura ideal de consumo (acima dos 65°C), permitindo que os
héspedes se sirvam autonomamente sem riscos.

e Servico de Catering e Eventos Corporativos: Devido a sua portabilidade e ligacdo monofasica
padrédo, € o equipamento de eleicdo para manter cremes quentes em eventos temporarios,
facilitando a logistica de transporte e a regeneracdo rapida no local.

o Estacdes de Apoio em Restaurantes a Carta: Atua como uma estacdo de apoio junto ao
"passe”, permitindo que a equipa de sala ou de cozinha tenha acesso imediato a sopa do dia,
acelerando o tempo de resposta ao pedido do cliente e otimizando o fluxo de trabalho.



Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (CxPxA) 360x355x200 mm
Capacidade 10 Litros
Poténcia 0,4 kW

Tenséo 220V

Peso Bruto 7 kg

Material Aco Inoxidavel
Reservatorio Amovivel

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade exata desta panela de sopa e para que tipo de volume de servigo é mais
adequada?

Esta panela de sopa profissional possui uma capacidade generosa de 10 litros, sendo ideal para
servir um volume consideravel de clientes em buffets, cantinas ou eventos. E especialmente eficaz
para manter a sopa quente durante periodos prolongados.

E facil de limpar e manter, considerando um ambiente de cozinha profissional?

Sim, o design em aco inoxidavel e o reservatério amovivel facilitam significativamente a limpeza e a
manutencao. Esta caracteristica é crucial para garantir a higiene necessaria em qualquer cozinha
profissional, otimizando o tempo da sua equipa.

Esta panela elétrica é adequada para uso continuo e diario em estabelecimentos de
restauracao?

Absolutamente. Projetada especificamente para o setor de hotelaria e restauracdo, esta panela
oferece a robustez e a fiabilidade indispensaveis para um servi¢co continuo e exigente, suportando o
ritmo acelerado das operacdes diarias.

Quais os requisitos de energia para esta panela de sopa e como se integra na infraestrutura
elétrica de uma cozinha?

Esta panela de sopa opera com uma poténcia de 0,4 kW e requer uma tenséo de 220 V. Para a sua
instalacdo, é essencial 0 acesso a uma tomada com a tensao e amperagem adequadas, garantindo
um funcionamento seguro e eficiente sem sobrecarregar a rede existente.

Quais as melhores praticas de utilizacdo para garantir o desempenho e longevidade desta
panela de sopa profissional?

Para otimizar o consumo energético e a higiene, mantenha a tampa basculante fechada entre
utilizacdes, reduzindo a evaporagdo e a perda de calor. Recomenda-se a limpeza diaria com



detergentes neutros e a verificacdo regular do nivel de agua no reservatério externo para proteger a
resisténcia elétrica.



