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Macarico a Gas Profissional para Cozinha e Pastelaria

Informacoes do Produto

SKU: LA68984 Modelo: LA68984

Marca: LACOR EAN: 8414271689840

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca LACOR
Modelo LAG68984
EAN 8414271689840

Descricao Resumida



Macarico a gas profissional para caramelizar, gratinar e flambar. Com ignicao integrada

e regulador de chama, oferece precisao e seguranca para acabamentos culinarios.

Descricao Completa

Este macarico a gas profissional € uma ferramenta essencial para acabamentos culinarios,
permitindo caramelizar, gratinar e flambar com precisdo em qualquer cozinha profissional.

Caracteristicas Técnicas

Dimensfes (C x L x A) 20,0 x 14,0x 3,0 cm

Peso 165¢g

Ignicdo Integrada (néo requer fonte externa)
Controlo de Chama Regulador de intensidade

AplicacOes Profissionais

Este macarico a gas é ideal para pastelarias que preparam sobremesas como créeme brllée,
merengues tostados ou tartes de lim&do. E igualmente indispensavel em restaurantes de cozinha
tradicional portuguesa para gratinar pratos, em hamburgarias para derreter queijo rapidamente, ou
em servicos de catering para acabamentos de ultima hora.

Macarico a Gas — Principais Vantagens

A sua ignicéo integrada elimina a necessidade de uma fonte de fogo externa, agilizando o trabalho.
O regulador de intensidade da chama permite um controlo preciso, essencial para acabamentos
delicados ou para caramelizar rapidamente. Leve e ergondmico, facilita a utilizacdo prolongada em
ambientes de cozinha profissional.

Perguntas Frequentes sobre Macgaricos a Gas

Como serecarrega este macgarico a gas?

Este macarico € compativel com recargas de gas butano padrdo, faciimente disponiveis ng
mercado. O processo de recarga € simples e rapido, garantindo que o equipamento esteja



sempre pronto a usar.

E seguro utilizar este magarico em cozinhas pr ofissionais?

Sim, este macarico foi concebido para uso profissional, incorporando um sistema de ignicdo
seguro e um regulador de chama que permite controlo total, minimizando riscos. Recomenda-
se sempre seguir as instru¢des de seguranca do fabricante.

Quais as principais aplicagdes culinarias deste macarico?

E ideal para caramelizar aglicar em sobremesas como créme brilée, gratinar queijos em pratos
salgados, tostar merengues, flambar carnes ou frutas, e dar um acabamento profissional a
diversos pratos em pastelarias e restaurantes.

Este macarico é adequado para uso continuo em ambientes de alta producéo?

Concebido para durabilidade e eficiéncia, este macarico suporta o uso frequente exigido em
cozinhas profissionais. A sua construcdo robusta e a facilidade de recarga garantem um
desempenho consistente mesmo em periodos de maior atividade.

Qual aimportancia do regulador deintensidade da chama?

O regulador permite ajustar a forca e o tamanho da chama, oferecendo controlo total sobre o
processo de caramelizacdo ou tostagem. Isto é crucial para evitar queimar os alimentos e para

obter resultados perfeitos em diferentes tipos de preparacgdes.



