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Salamandra Gratinador Elétrica de Bancada 600mm 2.2kW

Informacoes do Produto

SKU: CSCSPAPM Modelo: CSPAPM

Marca: CASSELIN EAN: 3611630002387

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CASSELIN
Modelo CSPAPM
EAN 3611630002387

Descricao Resumida



Salamandra gratinador elétrica de bancada 2.2kW em aco inoxidavel, com 600mm de

largura. ldeal para gratinar, tostar e manter pratos quentes com eficiéncia.

Descricao Completa

Concebida para a maxima eficiéncia em cozinhas profissionais, esta salamandra elétrica de
600mm otimiza o acabamento de pratos, tostas e gratinados. Com resisténcias de Incoloy 800

e termoéstato regulavel, garante controlo preciso da temperatura e resultados consistentes,

essenciais para o ritmo acelerado do servico.

salamandra elétrica — Caracteristicas Técnicas

Material

Termostato

Resisténcias

Gaveta

Alturada Grelha

Funcéo Passa-Pratos

Dimensdes da Grelha (L xP)

Frequéncia

Poténcia

Voltagem

Dimensdes (LxPxA)

Peso

Aplicacdes Profissionais

Aco inoxidavel

Regulavel

Incoloy 800

De recuperacgéao de residuos

Ajustavel em 4 niveis

Painel traseiro amovivel

365 x 300 mm

50/60 Hz

2.2 kW

230V

600 x 370 x 375 mm

19.7 kg



Este gratinador elétrico é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos, desde o snack-bar com
grande volume de tostas mistas ao restaurante de bairro que finaliza as suas ementas com um toque
dourado. Para o Chef que procura uniformidade e rapidez no gratinado de lasanhas, para o
Proprietario de food truck que necessita de manter as doses quentes e crocantes, ou para a
pastelaria que finaliza salgados. A sua funcionalidade de passa-pratos € um beneficio chave para

otimizar o fluxo de trabalho em cozinhas pequenas.

Salamandra Elétrica — Principais Vantagens

A robustez do aco inoxidavel assegura durabilidade e uma limpeza fécil, vital para cumprir as
rigorosas normas HACCP em qualquer cozinha profissional. As resisténcias Incoloy 800 garantem
um aquecimento rapido e uma distribuicdo uniforme do calor, traduzindo-se numa maior poupanca
energética e numa menor espera durante o rush do servico. A flexibilidade da grelha ajustavel em
qguatro niveis permite adaptar o equipamento a diferentes tipos de alimentos e espessuras,
maximizando a versatilidade deste gratinador. A possibilidade de remover o painel traseiro

transforma-o numa salamandra passa-pratos, agilizando a entrega e organizagao.

Perguntas Frequentes

Qual a manutencao diaria recomendada para esta salamandra?

Apés cada utilizacao, limpe as superficies em aco inoxidavel e a gaveta de residuos com um
pano humido e detergente neutro. Assegure que nao ha acumulacdo de gordura nas
resisténcias para manter a eficiéncia.

E possivel utilizar esta salamandra como aquecedor de pratos?

Sim, a salamandra pode ser utilizada para manter pratos quentes antes de servir,
especialmente com a grelha ajustada para uma posicdo mais baixa. O terméstato regulavel
permite um controlo preciso para evitar sobreaquecimento.

Quais os beneficios dasresisténcias em | ncoloy 800?

As resisténcias de Incoloy 800 sdo conhecidas pela sua alta durabilidade e resisténcia a
corrosao e oxidacdo em elevadas temperaturas. Isso garante um desempenho consistente e
uma vida util prolongada do equipamento, mesmo sob uso intensivo. ?

A funcdo de painel traseir o amovivel facilita aintegracdo na cozinha?



Sim, esta caracteristica permite que a salamandra funcione como uma unidade passa-pratos,
otimizando o fluxo de trabalho entre a area de confecdo e a de servigo. E particularmente (Uil
em cozinhas com espaco limitado ou onde a rapidez de entrega é crucial.

Qual a capacidade produtiva desta salamandra para um servigo de almogo?

Com a sua poténcia de 2.2 kW e grelha de 365x300mm, esta salamandra permite gratinar ou
tostar rapidamente multiplas por¢ées simultaneamente. E perfeitamente adequada para a
producdo continua num snack-bar ou restaurante de 40-60 lugares durante o pico de almoco.



