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Salamandra Elétrica Teto Moével 2kW 230V

Informacoes do Produto

SKU: EX19033498 Modelo: SE-E-40

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes



Marca EDENOX

Modelo SE-E-40

Descricao Resumida

Salamandra elétrica de teto mével 2kW 230V, ideal para gratinar e dourar alimentos.

Construida em aco inoxidavel, oferece controlo de temperatura e facil limpeza.

Descricao Completa

Esta salamandra elétrica de 2kW e 230V, com teto mével, € um equipamento versatil e indispenséavel
para gratinar, dourar e aquecer rapidamente alimentos em qualquer cozinha profissional.

Caracteristicas Técnicas

Material Aco inoxidavel
TipodeTeto Movel, ajustavel em altura
Resisténcia Tubular

Controlo de Temperatura Regulador de energia

M odo de Oper acéo Ciclo continuo

I ndicador Luz de operagéo

Zonas de Confegdo 1

Bandeja Deslizante com grelha
Dimensfes Totais (L PA) 400 x 537 x 521 mm
Dimensdes Zona de Confegdo 400 x 350 mm

Poténcia 2 kw



Tensdo 230V/1/N-50/60 Hz

AplicacOes Profissionais

Esta salamandra elétrica é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos que necessitam de
finalizar pratos com um toque dourado ou manter alimentos quentes. E perfeita para restaurantes de
cozinha tradicional, hamburgarias, snack-bares, pastelarias com confe¢cdo, cantinas empresariais,
hotéis e servicos de catering. Permite gratinar queijos, tostar sanduiches, aquecer pratos de carne ou

peixe antes de servir e dar o acabamento final a sobremesas.
Salamandra Elétrica — Principais Vantagens

e Versatilidade na Confecdo: Permite gratinar, dourar, tostar e aquecer, adaptando-se a
diversas necessidades culinarias.

e Controlo Preciso: O regulador de energia e o teto movel ajustavel em altura garantem um
controlo exato sobre o processo de confecéo.

e Construcao Robusta: Fabricada em aco inoxidavel, oferece durabilidade e resisténcia para o
uso intensivo em ambientes profissionais.

e Facilidade de Limpeza: A resisténcia tubular e a bandeja deslizante com grelha simplificam a
manutencao e higiene do equipamento.

e Operacdo Continua: Capacidade de trabalhar em ciclo continuo, ideal para periodos de maior
afluxo.

Para que serve uma salamandra elétrica em cozinhas profissionais?

Uma salamandra elétrica é utilizada para gratinar, dourar, tostar e aquecer rapidamente

alimentos, conferindo-lhes um acabamento crocante e apetitoso antes de serem servidos.

Qual a principal vantagem do teto movel ajustavel?

O teto movel permite ajustar a distancia entre a resisténcia e o alimento, otimizando o processo

de gratinar ou dourar e adaptando-se a diferentes tipos e espessuras de pratos.

Este equipamento é facil delimpar ?

Sim, a salamandra é fabricada em aco inoxidavel e possui uma resisténcia tubular de facil
acesso, além de uma bandeja deslizante com grelha que facilita a remocéo de residuos e %

limpeza diaria.



Quetipo de pratos posso preparar ou finalizar com esta salamandra?

Pode finalizar lasanhas, gratinados de batata, tostas mistas, sanduiches, pizzas, pratos de
peixe ou carne com queijo, e aquecer rapidamente qualquer tipo de alimento que necessite de
um toque final.

Qual a voltagem necessaria para o funcionamento desta salamandra?

Esta salamandra opera com uma tensdo de 230V/1/N-50/60 Hz, sendo compativel com a
maioria das instalacdes elétricas profissionais padrao.



