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Salamandra Elétrica Fixa 650 mm — Gratinador Profissional 4700W

Informacoes do Produto

SKU: SM5130288 Modelo: 5130288

Marca: Sammic EAN: 8435561005157

Imagens do Produto
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Marca Sammic

EAN 8435561005157
Modelo 5130288
Energia Elétrico
Instalac&o De Bancada

Poténcia 4-7 kKW



Tipo Salamandra

Descricao Resumida

Salamandra elétrica fixa profissional de 4700W e 650 mm, ideal para gratinar e assar
em cozinhas HORECA. Equipada com prateleira regulavel e termdstatos independentes

para controlo preciso.

Descricao Completa

Salamandra Elétrica de Cozinha — Principais Vantagens

Concebida para o ambiente exigente da restauracdo e hotelaria, esta salamandra elétrica (ou
gratinador) oferece uma solucéo robusta e eficiente para finalizacdo de pratos. A sua capacidade de
assar diretamente ou gratinar rapidamente otimiza o fluxo de trabalho em cozinhas profissionais,
garantindo resultados perfeitos e consistentes. A durabilidade do ago inoxidavel assegura uma longa
vida til e facil manutencéo, fundamental para operagdes de alto volume.

Equipada com resisténcias em aco inoxidavel e termdstatos regulaveis independentes, permite um
controlo preciso da temperatura e uma distribuigcdo uniforme do calor. Esta caracteristica é crucial
para adaptar o equipamento a diversos tipos de alimentos, desde a tostar pao até gratinar queijo ou
aquecer pratos de forma homogénea, evitando desperdicios e garantindo a qualidade final em cada
servico.

A prateleira regulavel em trés posicoes, aliada a bandeja recolhe-gorduras extraivel, oferece grande
versatilidade e facilidade de limpeza. Estes detalhes de design ndo s6 aumentam a higiene na
cozinha, como também simplificam as operacdes diarias, tornando este equipamento uma mais-valia
para qualquer espaco gastronémico que preze pela eficiéncia e pela apresentacéo dos seus pratos.

Aplicacdes

Esta salamandra fixa € ideal para restaurantes de alta e média afluéncia, hotéis, cozinhas industriais,
cafés e estabelecimentos de catering que necessitam de um equipamento fiavel para finalizar pratos.
Perfeita para gratinar lasanhas, tostas, ovos, ou para aquecer e manter a temperatura de alimentos

antes de servir, garantindo que chegam a mesa com a textura e temperatura ideais.

Especificagcbes Técnicas



Caracteristica

Area de Cozedura

Poténcia Total

Alimentacéo Elétrica

Dimens&es Exteriores (L x P x A)

Peso Liquido

Material de Fabrico

Resisténcias

PosicOes da Prateleira

Termostatos

Bandeja Recolhe-Gorduras

Detalhe

650 mm x 350 mm

4700 W

230V /50-60 Hz / 1~

800 mm x 400 mm X 455 mm

19 kg

Aco Inoxidavel

Aco Inoxidavel

Regulaveis Independentes

Extraivel



