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Abatedor de Temperatura Misto 20xGN1/1 80kg/ciclo

Informacoes do Produto

SKU: UD2187.220 Modelo: 2187.220
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 80 kg Dimensdes: 1040 x 1029 x 2275 cm
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Marca UDEX
Modelo 2187.220

Descricao Resumida



Abatedor de temperatura misto industrial com capacidade para 20 tabuleiros GN 1/1,

essencial para arrefecimento e congelagéo rapidos.

Descricao Completa

Abatedor de Temperatura — Principais Vantagens

Este versatil equipamento foi concebido para otimizar os processos de refrigeracéo e congelagdo em
cozinhas profissionais e unidades de restauracdo. A sua capacidade mista permite tanto o
arrefecimento rapido quanto a ultracongelacdo, essenciais para a seguranca alimentar e preservacao
da qualidade dos alimentos. Garante um arrefecimento rapido de +90°C para +3°C em ciclos de até
80 kg, preservando as propriedades organolépticas dos seus produtos. A funcao de congelacéo
ultrarrapida, de +90°C para -18°C em ciclos de até 65 kg, permite criar produtos com uma estrutura
celular intacta, ideal para posterior regeneracao.

A sua construcéo robusta em aco inoxidavel AlSI 304 assegura durabilidade e conformidade com as
mais rigorosas normas de higiene. O sistema de descongelacéo por gas quente e ventilacdo forcada
garante uma operacao eficiente e sem preocupacdes, reduzindo o tempo de inatividade. Com o
grupo a distancia e o kit de instalacéo até 10 metros, a flexibilidade na sua implantacdo € garantida,
adaptando-se a diversas configuracds de espacos de trabalho.

Aplicacdes Profissionais

Ideal para restaurantes, pastelarias, unidades de catering e hospitalidade que procuram eficiéncia e
seguranca na gestdo de alimentos. Permite planear a producdo com antecedéncia, otimizar a
logistica na cozinha e reduzir o desperdicio alimentar. E uma ferramenta indispensavel para chefes
gue desejam manter a integridade nutricional e o sabor dos seus pratos, desde a preparacéo até ao
momento de servir.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes 1040x1029x2275 mm
Poténcia Elétrica 3600 W /8 A
Poténcia Frigorifica 6300 W

Capacidade de Tabuleiros 20x GN 1/1



Ciclo de Abatimento +90 °C para +3 °C / 80 kg

Ciclo de Congelacéo +90 °C para -18 °C / 65 kg

Espessura do Isolamento 85 mm

Peso Bruto 340 kg

Tenséo 400 V

Material Aco Inoxidavel AISI 304

Grupo Frigorifico A distancia, kit de instalac&o até 10 metros
Carrinho N&o incluido

Descongelacao Gas quente e ventilacado forcada

Perguntas Frequentes

Qual a diferenca entre abatimento e ultracongelacédo? Abatimento refere-se ao arrefecimento
rapido de alimentos cozinhados para uma temperatura segura. A ultracongelacdo é um processo
mais intenso que congela os alimentos muito rapidamente para preservar a sua estrutura celular e
evitar a formacao de cristais de gelo grandes.

Este equipamento é adequado para todo o tipo de alimentos? Sim, o abatedor de temperatura
misto é versatil e pode ser utilizado para abater e ultracongelar uma vasta gama de alimentos, desde
carnes e peixes a produtos de pastelaria e legumes, garantindo a sua frescura e seguranca.

Porque devo investir num abatedor de temperatura para a minha cozinha? Um abatedor de
temperatura € crucial para cumprir as normas de seguranca alimentar, prolongar a vida util dos
alimentos, otimizar a producéo da cozinha e garantir a manutencdo da qualidade e sabor dos pratos
apds o arrefecimento ou congelagao.

A instalacdo é complexa devido ao grupo a distancia? O sistema com grupo a distancia oferece
flexibilidade para instalar a unidade de condensagédo num local separado, reduzindo o ruido e o calor
na cozinha. O kit de instalacao até 10 metros facilita esta adaptacéo a diferentes layouts.

Como posso limpar e manter o equipamento? A construcdo em ago inoxidavel AlSI 304 facilita a
limpeza e manutencdo. Recomenda-se a limpeza regular com detergentes especificos para inox e
verificacdo periodica do sistema de descongelacdo para assegurar o bom funcionamento e higiene.



