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Assador Gyros/Kebab a Gas com 3 Queimadores, 25 kg

Informacoes do Produto

SKU: MS1155.834.003 Modelo: GYROS 60 G
Marca: MAGNUS EAN: N/D
Peso: 25 kg Dimensdges: 860 x 580 x 660 cm

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca MAGNUS

Modelo GYROS 60 G

Descricao Resumida



Assador vertical a gas para gyros/kebab de 25 kg com 3 queimadores independentes e

motor robusto. Ideal para restauracao rapida.

Descricao Completa

Assador Kebab a gds — Assador de Kebab — Principais Vantagens

Este equipamento vertical a gas € ideal para a confecao de gyros e shawarmas, garantindo uma
cozedura homogénea e eficiente. A sua estrutura robusta, concebida para uso profissional intenso,
assegura durabilidade e desempenho superiores em cozinhas de restauracdo rapida e
estabelecimentos de takeaway. Com painel posterior e elementos de aquecimento ajustaveis,
adapta-se facilmente ao volume de carne, proporcionando resultados sempre perfeitos e suculentos.

Aplicagcbes Profissionais

Concebido especificamente para ambientes de restauracéo de alto volume, este churrasco vertical &
a escolha ideal para restaurantes de cozinha mediterranea, casas de kebab, food trucks e take-
aways. A sua capacidade de 25 kg e os seus queimadores de infravermelhos independentes
permitem gerir picos de procura com facilidade, garantindo carne perfeitamente assada para as suas
sanduiches e pratos. O design pratico facilita a limpeza e manutencao diaria, otimizando o fluxo de
trabalho na sua cozinha profissional.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (AXLxP) 860x580x660 mm
Poténcia 10.5 kW
Consumo Gas (G20) 1.05 m3/h
Consumo Gas (G30/31) 828 g/h
Capacidade 25 kg

Altura Espeto 600 mm

Peso 32 kg



Perguntas Frequentes

1. Como é feita a regulacéo da temperatura neste assador de déner?

A temperatura é controlada individualmente para cada uma das trés zonas de aquecimento, através
dos queimadores de infravermelhos com termopar de seguranca. Esta funcionalidade permite
adaptar a intensidade do calor ao volume de carne, garantindo uma cozedura ideal.

2. Qual a capacidade maxima de carne que este equipamento pode assar?

Este assador foi projetado para acomodar até 25 kg de carne, tornando-o adequado para
estabelecimentos com volume médio a alto de producéo de doner, gyros ou shawarma, assegurando
um servigo eficiente.

3. A limpeza do assador de gyros € complicada?

Ndo, a limpeza é simplificada gracas ao coletor estampado e a molheira removivel. Estes
componentes facilitam a recolha de gorduras e liquidos, permitindo uma higienizagéo rapida e eficaz
apos cada utilizacéo.

4. O motor do espeto é resistente ao peso da carne?
Sim, o motor esta instalado sobre rolamentos e foi concebido para ndo ser afetado pelo peso da
carne ou pela utilizacdo intensiva. Esta engenharia garante um funcionamento suave e continuo,
mesmo em condi¢des de grande exigéncia profissional.

5. Que tipo de gés é compativel com este assador?

O assador € compativel com gas G20 e G30/31, oferecendo flexibilidade na escolha da fonte de
energia. Recomenda-se sempre a verificagdo da instalagdo por um técnico qualificado para garantir a
seguranca e o bom funcionamento do equipamento.



