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Salamandra Elétrica Profissional 2.8kW SA/E 48

Informacoes do Produto

SKU: UD2083.096
Marca: UDEX
Peso: 18 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2083.096

N/D

460 x 460 x 440 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD2083.096
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Q: Quais sédo as dimensfes da salamandra elétrica SA/E 48
e qual o espaco necessario para instalacdo? A: A
salamandra elétrica SA/E 48 possui dimensdes de
460x460x440 mm (largura x profundidade x altura). Para
uma instalacédo adequada e segura, recomenda-se um
espaco adicional minimo de 10 cm em todas as faces para
ventilacdo e manutencéo., Q: Quais sdo os requisitos
elétricos para o funcionamento da salamandra profissional
SA/E 48? A: Esta salamandra profissional requer uma tensao
de 230 V e tem uma poténcia de 2,8 kW. E crucial garantir
gue a instalagdo elétrica do local de utilizagdo suporte estas
especificacdes para evitar sobrecargas e assegurar o bom
funcionamento do equipamento., Q: Como se realiza a
limpeza e manutencdo da salamandra SA/E 48?7 A: A
limpeza da salamandra SA/E 48 é simplificada pelas suas
grelhas removiveis e construcao inteira em aco inox 18/10.
Recomenda-se a limpeza diaria apés cada utilizacao,
utilizando detergentes neutros e panos macios para
preservar o acabamento e a higiene. As grelhas podem ser
lavadas manualmente ou em maquina de lavar louca. N&o
utilize produtos abrasivos., Q: A salamandra elétrica SA/E 48
possui garantia e que tipo de assisténcia esta disponivel? A:
Sim, a salamandra elétrica SA/E 48 é fornecida com a
garantia padrao do fabricante. Para qualquer questao
relacionada com assisténcia técnica ou garantia, por favor,
entre em contacto com 0 n0Sso servigo de apoio ao cliente.
Disponibilizamos suporte para qualquer eventualidade.

20/04/2026

Salamandra elétrica profissional, Aquecedor de pratos
elétrico, Gratinador elétrico
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Uso Profissional - Casos de Uso

Utilize a salamandra para gratinar queijos em tostas, sandes
abertas e pratos de massa, criando uma camada crocante e
dourada que eleva a apresentacao e o sabor., Aproveite a
rapidez de aquecimento para aquecer rapidamente pratos
frios de servico, como travessas ou pratos de ceramica,
antes de empratar, evitando que a comida arrefeca
precocemente., Para otimizar a higiene e prolongar a vida util
do equipamento, realize a limpeza diéria das grelhas
removiveis e do interior em acgo inoxidavel, seguindo as
diretrizes de seguranca alimentar., Considere a versatilidade:
além de gratinar e manter quente, pode ser usada para
tostar paes para bruschettas ou aquecer rapidamente
molhos em ramequins, adicionando um ponto de calor
essencial.

Chef de Cozinha, Responséavel de F&B (Food & Beverage),
Gestor de Catering

<p>Construidas inteiramente em a¢o inox 18/10. Grelhas
removiveis, operacdes de limpeza simplificadas.</p>

<p>Dimensdes: 460x460x440 mm<br /> Area de trabalho N
mm<br /> Amovivel N<br /> Fixa v<br /> Consumo G20 (Géas
natura:l) N m3/h<br /> Consumo GPL 30-31 N kg/h<br />
Peso bruto: 18 kg<br /> Poténcia: 2,8 kw</p> <p>Tensao:
230 V</p>

EX19058894,HRSBESOL900E

Finalizac@o de pratos em restaurantes de fine dining: Em
restaurantes com servico a la carte, a salamandra é crucial
para dar o toque final a pratos como gratinados de bacalhau
com natas, lasanhas ou créme brllée, conferindo uma crosta
dourada e apetitosa momentos antes de o prato sair para o
cliente, garantindo a temperatura e textura ideais.,
Manutenc¢édo de temperatura em buffets de hotel: Em hotéis
com servico de pequeno-almoco ou jantar buffet, a
salamandra é utilizada estrategicamente para manter
quentes e apetitosos itens como ovos mexidos, salsichas
frescas, tostas mistas ou folhados, assegurando que os
héspedes desfrutam de alimentos na temperatura correta
durante todo o periodo do buffet, sem comprometer a
qualidade., Servico de catering e eventos: No catering para
eventos diversos, desde casamentos a conferéncias, a
salamandra permite regenerar e aquecer rapidamente pratos
pré-preparados ou finalizar entradas e sobremesas que
necessitem de um toque de calor ou gratinado, garantindo
um servico agil e de alta qualidade mesmo em locais com
infraestruturas de cozinha limitadas.



Uso Profissional - Introducgéo A salamandra elétrica profissional SA/E 48 é um
equipamento robusto, essencial para otimizar o fluxo de
trabalho em cozinhas de alta exigéncia. Construida
integralmente em ago inoxidavel 18/10, garante a
durabilidade e a higiene indispensaveis no setor HORECA
portugués. Com 2.8 kW de poténcia, oferece aquecimento
rapido e controlo preciso da temperatura, permitindo finalizar
pratos, gratinar ou manter alimentos quentes com eficiéncia,
contribuindo diretamente para a consisténcia na qualidade
do servico e a satisfagdo do cliente.

Energia Elétrico

Instalacéo De Bancada
Poténcia Até 3 kW, 8-15 kW
Tipo Salamandra

Descricao Resumida

Salamandra elétrica profissional em ago inox 18/10, 2.8kW, ideal para gratinar e manter

alimentos quentes. Grelhas amoviveis para facil limpeza.

Descricao Completa

Salamandra Elétrica — Principais Vantagens

Concebida em aco inoxidavel 18/10 de alta qualidade, esta salamandra elétrica, ou gratinador, € um
equipamento essencial para qualquer cozinha profissional, assegurando durabilidade e uma higiene
impecavel. E perfeita para manter uma variedade de pratos, como sopas e gratinados, & temperatura
ideal antes de serem servidos aos seus clientes, garantindo sempre a melhor experiéncia
gastronomica. As grelhas amoviveis simplificam significativamente as operacfes de limpeza e

manutencao diaria, um aspeto fundamental em ambientes de restauracao de ritmo acelerado.

Com uma poténcia de 2,8 kW, este aquecedor de pratos proporciona um aquecimento rapido e
eficiente, otimizando o tempo de servigo e contribuindo para a satisfacdo do cliente. O seu design
robusto e funcional torna-o a solucéo ideal para cozinhas de hotelaria, restaurantes, bares e servigos
de catering que procuram um desempenho fiavel e uma qualidade de construcdo superior. A
operacao elétrica oferece um controlo preciso da temperatura, crucial para a confecédo e conservacao
adequada dos alimentos.

Aplicacbes Profissionais



Este equipamento é versatii e indispensavel para uma vasta gama de aplicacdes em
estabelecimentos HORECA. E a escolha ideal para restaurantes que precisam de gratinar pratos
rapidamente, hotéis com servico de pequeno-almoco buffet ou jantares com grande volume de
clientes, e bares que oferecem snacks quentes. Além disso, a sua funcionalidade é igualmente
valorizada em servicos de catering, onde é fundamental manter os alimentos na temperatura perfeita

durante eventos de qualquer dimensao.

A sua adaptabilidade permite-lhe gratinar queijos até ficarem dourados, tostar paes para entradas ou
acompanhamentos, aquecer sanduiches abertas ou preservar a temperatura de pratos antes da
entrega. O controlo exato da temperatura e a facilidade de limpeza tornam esta salamandra um
aliado valioso para a eficiéncia e o cumprimento das normas de higiene na sua cozinha profissional.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 460x460x440 mm
Peso Bruto 18 kg

Poténcia 2,8 kW

Tensao 230V

Material Aco Inoxidavel 18/10
Grelhas Removiveis

Perguntas Frequentes

P: Quais sdo as dimensfes da salamandra elétrica SA/E 48 e qual o espaco necessério para
instalacdo?

R: A salamandra elétrica SA/E 48 possui dimensdes de 460x460x440 mm (largura x profundidade x
altura). Para uma instalacdo adequada e segura, recomenda-se um espaco adicional minimo de 10
cm em todas as faces para ventilacdo e manutencao.

P: Quais sdo os requisitos elétricos para o funcionamento da salamandra profissional SA/E
48?

R: Esta salamandra profissional requer uma tensdo de 230 V e tem uma poténcia de 2,8 kW. E
crucial garantir que a instalacéo elétrica do local de utilizagdo suporte estas especificacbes para
evitar sobrecargas e assegurar o bom funcionamento do equipamento.

P: Como se realiza a limpeza e manutencdo da salamandra SA/E 48?

R: A limpeza da salamandra SA/E 48 é simplificada pelas suas grelhas removiveis e construcao
inteira em aco inox 18/10. Recomenda-se a limpeza diaria apdés cada utilizacdo, utilizando
detergentes neutros e panos macios para preservar o acabamento e a higiene. As grelhas podem ser



lavadas manualmente ou em maquina de lavar louca. Nao utilize produtos abrasivos.

P: A salamandra elétrica SA/E 48 possui garantia e que tipo de assisténcia esta disponivel?

R: Sim, a salamandra elétrica SA/E 48 é fornecida com a garantia padrdo do fabricante. Para
qualquer questao relacionada com assisténcia técnica ou garantia, por favor, entre em contacto com
0 Nosso servico de apoio ao cliente. Disponibilizamos suporte para qualquer eventualidade.

Q: Para que tipos de estabelecimentos a salamandra SA/E 48 é mais adequada?

A: A salamandra SA/E 48 é ideal para uma vasta gama de negdécios no setor HORECA, incluindo
restaurantes, hotéis, snack-bares e empresas de catering, devido a sua robustez e eficiéncia em
manter e gratinar alimentos.



