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Abatedor de Temperatura Misto GN 1/1, 80kg

Informacoes do Produto

SKU: UD2187.228 Modelo: Caixa de gordura

Marca: uDI EAN: N/D
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Marca uDlI
Modelo Caixa de gordura

Descricao Resumida



Abatedor de temperatura misto para congelacdo ou refrigeracdo rapida. Capacidade

20xGN1/1, em ago inox AISI 304. Ideal para hotelaria.

Descricao Completa

Abatedor de Temperatura Misto — Principais Vantagens

Este abatedor de temperatura misto, essencial para qualquer estabelecimento HORECA, permite
arrefecer e congelar alimentos rapidamente, assegurando a maxima seguranca alimentar e
prolongando a frescura dos produtos. Equipado com um robusto corpo em aco inoxidavel AlSI 304,
oferece durabilidade e higiene excecionais, respondendo as mais rigorosas exigéncias profissionais.

A sua capacidade para 20 tabuleiros GN 1/1, juntamente com ciclos de abatimento e congelacéo de
elevada eficiéncia (também conhecido como blast chiller ou ultracongelador), otimiza os processos
na cozinha, resultando numa significativa poupanca de tempo e energia. O isolamento de 85 mm
assegura um desempenho térmico superior, minimizando perdas e contribuindo para a eficiéncia
energética global do seu negdcio.

Concebido para operacdes continuas, este equipamento garante uma descongelacéo eficaz através
de gas quente e ventilacdo forgcada, facilitando a manutencao e a limpeza. A sua performance de 80
kg por ciclo de abatimento (+90°C para +3°C) e 65 kg por ciclo de congelacao (+90°C para -18°C)
demonstra a sua capacidade para lidar com grandes volumes de producéo.

Aplicacodes

Este abatedor de temperatura € ideal para cozinhas de restaurantes de qualquer dimenséo, hotéis,
empresas de catering, pastelarias e padarias com elevada producdo. Permite gerir eficazmente a
preparacdo de refeices, desde a refrigeracdo rapida de pratos cozinhados até a congelacao de
produtos frescos para armazenamento prolongado, mantendo a qualidade organolética dos
alimentos.

E uma ferramenta indispensavel para chefs que procuram otimizar a organizacédo do trabalho,
minimizar o desperdicio alimentar e cumprir com as normas de seguranca e higiene HACCP,
garantindo sempre a exceléncia e frescura dos produtos servidos aos clientes.

Especificagcbes Tecnicas

Caracteristica Detalhe



Dimensdes (LxPxA)

Poténcia

Ciclo de Abatimento (+90°/+3°C/KQ)

Ciclo de Congelagéao (+90°/-18°C/KQ)

Espessura Isolamento

Peso Bruto

Tensao

Capacidade

Material

Descongelacéo

1040x1029x2275 mm

3600/8A W

80 kg

65 kg

85 mm

340 kg

400 V

20xGN1/1 (carro ndo incluido)

Aco Inoxidavel AISI 304

Gas quente e ventilagao forcada



