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Grelhador de Contacto Duplo Elétrico Vitroceramico 5kW

Informacoes do Produto

SKU: UD2107.654 Modelo: 2107.654

Marca: uDI EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca uDlI

Modelo 2107.654
Energia Elétrico
Instalacéo De Bancada
Poténcia 4-7 kW

Descricao Resumida



Grelhador de contacto elétrico duplo para uso profissional, com placas vitroceramicas

lisas e tecnologia SHB™ PLUS para cozedura eficiente.

Descricao Completa

Grelhador Duplo — Principais Vantagens

Este equipamento de confecdo profissional, com dupla placa vitroceramica lisa, € uma solucao de
cozedura por contacto que se destaca pela sua versatilidade e eficiéncia. Ideal para cozinhas que
necessitam de um desempenho rapido e de alta qualidade, permite preparar uma vasta gama de
alimentos, desde torradas e sanduiches a carnes, peixes, legumes e ovos. A tecnologia SHB™
PLUS assegura um aquecimento combinado e uniforme, garantindo resultados culindrios superiores
em diversos ambientes profissionais.

Com um sistema de aquecimento avangado, este grelhador otimiza o tempo de pré-aquecimento em
até 60%, traduzindo-se numa maior produtividade e poupanca energética para o seu negdcio. A
superficie de vitroceramica antiaderente, ndo porosa e impermeavel a odores e sabores, facilita a
limpeza e manutencéo, garantindo a higiene e a longevidade do aparelho. E a escolha adequada
para estabelecimentos que procuram elevar a qualidade das suas preparacdes e a eficiéncia
operacional.

Aplicacdes Profissionais

A adaptabilidade deste aparelho torna-o ideal para diversos tipos de estabelecimentos comerciais.
Em restaurantes, a dupla superficie permite um servico de pratos quentes mais dindmico e eficiente,
enquanto em cafetarias acelera a preparagéo de sanduiches e pequenas refeicdes. Em hotéis, pode
ser utilizado tanto na cozinha principal para o pequeno-almo¢co como em eventos de catering. Para
shack-bares e take-aways, a rapidez de aquecimento e a capacidade de cozinhar varios tipos de
alimentos em simultaneo sao vantagens cruciais para um servico agil.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Valor
Dimensodes 693x654x129 mm
Superficie Util 2x(280x440) mm

Poténcia 5 kwW



Tensao 230V

Temperatura Maxima 400 °C
Peso Liquido 17 kg
Peso Bruto 18,4 kg

Perguntas Frequentes

1. Quais os tipos de alimentos que posso confecionar neste grelhador?
Pode confecionar uma vasta gama de alimentos, incluindo torradas, sanduiches, carnes, peixes,
legumes e ovos, gracas a superficie vitroceramica e a distribuicdo uniforme do calor.

2. Qual a principal vantagem da tecnologia SHB™ PLUS?

A tecnologia SHB™ PLUS oferece aguecimento combinado (contacto + infravermelhos) e
configuracdo de temperatura, reduzindo o tempo de pré-agquecimento em até 60% e garantindo uma
cozedura de alta qualidade.

3. E facil de limpar?
Sim, a superficie em vitroceramica € antiaderente, ndo porosa e impermeavel a odores e sabores, o

gue a torna muito facil de limpar e manter, contribuindo para a higiene da sua cozinha.

4. Qual a temperatura maxima que o equipamento atinge?
Este grelhador pode atingir uma temperatura méaxima de 400 °C, permitindo cozinhar uma variedade
de pratos a diferentes intensidades de calor.

5. Este equipamento é adequado para um snack-bar com grande volume de trabalho?

Sim, devido a sua capacidade de cozedura rapida e dupla placa, € ideal para estabelecimentos com
grande volume, como snack-bares e restaurantes, que precisam de agilizar o servico e garantir a
qualidade dos alimentos.



