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Assador de Gyros a Gas Profissional GRG 80

Informacoes do Produto

SKU: UD2230.052 Modelo: 2230.052

Marca: uDI EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca uDlI

Modelo 2230.052

Descricao Resumida



Assador de gyros a gas profissional com poténcia de 14 kW, ideal para kebab, déner e

shawarma. Garante cozinhados uniformes e eficientes.

Descricao Completa

Assador de Gyros a Gas — Assador de Gyros— Principais Vantagens

Este assador vertical a gas foi concebido para otimizar a confecdo de grandes pecas de carne,
garantindo que o seu kebab, déner ou shawarma seja sempre suculento e perfeitamente cozinhado.
A sua placa e fonte de calor mdveis permitem ajustar a cozedura ao volume da carne,
proporcionando resultados consistentes e de alta qualidade. O manuseamento do fuso € intuitivo e
seguro, facilitando o trabalho diario na sua cozinha. Apresenta ainda um sistema de recolha de
gordura eficiente, simplificando a limpeza e manutencdao.

Aplicacdes Profissionais

Ideal para restaurantes, snack-bares e estabelecimentos de take-away que se especializam em
kebab e outras especialidades de carne assada verticalmente. Garante um cozinhado uniforme e
eficiente, essencial para manter a qualidade e agilizar o servico em periodos de maior afluxo. A sua
robustez e facilidade de limpeza tornam-no num equipamento indispensavel para cozinhas
profissionais com elevado volume de producéo.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes 510x610x1080 mm
Poténcia 14 kW
Peso 27 kg

Perguntas Frequentes

1. Este equipamento é adequado para que tipo de carne?
O assador é versatil e ideal para uma vasta gama de carnes, incluindo as tradicionalmente usadas
em gyros, kebab, doner e shawarma.

2. Como é feita alimpeza do assador vertical?
Dispde de uma grande placa inclinada para recolha de sucos e uma gaveta removivel, que facilitam
bastante a limpeza apoés a utilizagao.



3. A que tipo de estabelecimentos se destina este produto?
E perfeitamente adequado para restaurantes, cadeias de fast-food, snack-bares e qualquer negdcio
que precise de assar carne de forma vertical e eficiente.

4. E possivel ajustar a distancia entre a carne e a fonte de calor?
Sim, a placa e a fonte de calor sdo mdveis e ajustaveis, permitindo adaptar a cozedura ao volume e
tipo de carne, garantindo sempre a melhor textura e sabor.

5. O motor esta protegido contra salpicos?
Sim, o suporte do espeto é totalmente vedado, protegendo o motor de qualquer infiltracdo de gordura
ou suco de carne, aumentando a durabilidade do equipamento.



