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Abatedor de Temperatura Misto GN 1/1, 80kg

Informacoes do Produto

SKU: uUD2187.228
Marca: UDEX
Peso: 80 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

uD2187.228

N/D

2275 x 1040 x 1029 cm

Especificacoes

UDEX

Marca

Modelo

uD2187.228
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Q: Quais sdo as dimensdes deste abatedor de temperatura
misto e qual o espa¢o minimo necessario para a instalagdo?
A: O abatedor de temperatura misto possui dimensodes de
1040x1029x2275 mm (largura x profundidade x altura). Para
a instalacéo, é crucial garantir um espaco adicional em redor
para permitir a ventilagdo adequada, a manutencéo e a
abertura das portas sem obstru¢ées, sendo recomendavel
um minimo de 100 mm em todos os lados., Q: Quais séo o0s
requisitos elétricos para o funcionamento correto deste
equipamento? A: Este abatedor requer uma tenséo de
alimentacao de 400 V e tem uma poténcia de 3600/8A W. E
fundamental que a instalacao elétrica do local esteja em
conformidade com estas especificacdes e seja realizada por
um técnico qualificado para garantir a seguranga e o bom
funcionamento do equipamento., Q: Como se realiza a
limpeza e manutencéo deste abatedor de temperatura para
prolongar a sua vida Util? A: A limpeza regular deve ser
efetuada com produtos especificos para aco inoxidavel,
evitando abrasivos. A descongelacgéo é feita por gas quente
e ventilagdo forcada. Para uma manutencao preventiva,
recomenda-se a verificacdo periddica das borrachas de
vedacdo, dos sistemas de drenagem e a limpeza dos
condensadores, preferencialmente por um técnico
especializado., Q: Este abatedor inclui o carro de transporte
para tabuleiros ou é necessario adquirir separadamente? A:
Este modelo de abatedor de temperatura misto n&o inclui o
carro de transporte para tabuleiros GN 1/1. O carro € um
acessorio que deve ser adquirido separadamente, de acordo
com as necessidades e o tipo de tabuleiros utilizados no seu
estabelecimento.

20/04/2026

Abatedor de Temperatura Misto, Abatedor Profissional,
Congelador Rapido

ruimedalha@hotelequip.pt

13593

Abatedor Carrelado Misto Udit20-c+ /80 S/ Grupo
Marca: UDI

Abatedor Carrelado Misto Udit20-c+ / 80 S/ Grupo
publish

published

FRIO COMERCIAL > Abatedores de Temperatura

NEUTRO / INOX / PREPARACAO ESTATICA > Caixa de
gordura, FRIO COMERCIAL

EX19046870,UD2186.337A



Uso Profissional - Dicas

Uso Profissional - Perfis

Descricéo Curta Original

Descricédo Original (1/2)

Cross-sells (SKU | Titulo)

Uso Profissional - Casos de Uso

Utilize sempre tabuleiros com uma altura adequada e
distribua os alimentos de forma uniforme para otimizar a
circulacdo do ar frio e garantir um abatimento homogéneo.,
Monitorize regularmente a temperatura interna dos alimentos
com uma sonda para assegurar que os ciclos de abatimento
e congelacdo atingem as temperaturas desejadas no nucleo
do produto., Aproveite a capacidade de 80kg para
planeamento de producdo em grande escala, abatendo ou
congelando produtos em lotes para otimizar o tempo de
trabalho da equipa e a eficiéncia energética do
equipamento., Implemente um registo rigoroso dos ciclos de
abatimento e congelacao (temperaturas e tempos) para
cumprir as normas HACCP e demonstrar o controlo da
seguranca alimentar.

Chef Executivo em Hotel de 5 Estrelas, Responsavel de F&B
em Cadeia de Restauracdo, Gestor de Producdo em Fabrica
de Catering

<p>Abatedor carrelado misto, sem grupo, capacidade
20xGN1/1, carro ndo incluido, descongelagéo através de gas
guente e ventilacao for¢cada, equipamento em aco inox AlSI
304.</p>

<p>Dimensdes: 1040x1029x2275 mm<br /> Poténcia:
3600/8A w<br /> Ciclo de abatimento (+90°/+3°c/Kg) 80
kg<br /> Ciclo de congelacao 65 (+90°/-18°c/Kg)<br />
Espessura isolamento 85 mm<br /> Peso bruto: 340 kg</p>
<p>Tensdo: 400 V</p>

SM5140027,EX19000757,EX19000756,HE566008

Cozinhas Centrais de Hotelaria: Apés a confecao de grandes
volumes de pratos quentes, como guisados ou bases de
molhos, o abatedor permite arrefecer rapidamente as
preparacgdes para +3°C, minimizando o risco bacteriolégico e
preparando-as para armazenamento seguro ou transporte
para outros pontos de venda dentro do hotel. Isto é crucial
para a gestdo de buffets e eventos de grande escala.,
Catering para Eventos Corporativos: Empresas de catering
utilizam este equipamento para congelar rapidamente
porc¢des individuais de sobremesas ou entradas pré-
preparadas a -18°C. Esta capacidade de ultracongelagéo
assegura que a textura e sabor sdo preservados durante o
transporte e armazenamento, permitindo uma finalizacéo
rapida e de alta qualidade no local do evento, mesmo a
centenas de quilometros da cozinha central., Pastelarias e
Padarias de Alta Producéo: Em pastelarias que produzem
massas folhadas, cremes de pasteleiro ou bases de bolos
em grandes quantidades, o abatedor é indispensavel.
Permite o arrefecimento imediato de produtos cozidos para
evitar a formacao de condensacdo e manter a crocancia, ou
a congelacgéo rapida de produtos crus para gerir picos de
producéo e oferecer uma gama variada com menor
desperdicio diario.



Uso Profissional - Introducéo Este abatedor de temperatura misto GN 1/1, com capacidade
para 80kg por ciclo de abatimento, é uma peca central para
qualquer operacdo HORECA que vise maximizar a
seguranca alimentar, otimizar a gestdo de stocks e garantir a
gualidade organolética dos produtos. A sua robustez em aco
inoxidavel AlISI 304 e a eficiéncia nos ciclos de arrefecimento
e congelacéo permitem aos profissionais prolongar a vida util
dos alimentos, reduzir o desperdicio e manter a consisténcia
nas preparagdes, elementos criticos para a rentabilidade e
reputacao no setor.

Descricao Resumida

Abatedor de temperatura misto para refrigeracdo ou congelacdo rapida de alimentos.
Capacidade 20xGN1/1, em inox AISI 304 para hotelaria.

Descricao Completa

Abatedor Misto — Principais Vantagens

Este inovador abatedor de temperatura misto € uma solucédo indispensavel para qualquer negocio na
area da restauracao profissional. Desenvolvido para arrefecer e congelar rapidamente os alimentos,
garante a maxima seguranca alimentar e prolonga significativamente a frescura dos seus produtos.
Construido com aco inoxidavel AlSI 304 de alta qualidade, este equipamento oferece durabilidade e
higiene excecionais, cumprindo as mais rigorosas exigéncias do setor.

Com uma generosa capacidade para 20 tabuleiros GN 1/1, os seus eficientes ciclos de
ultracongelacéo otimizam os processos de cozinha, garantindo uma notavel poupanca de tempo e
energia. O seu isolamento robusto de 85 mm assegura um desempenho térmico superior,
minimizando perdas e elevando a eficiéncia energética geral do seu estabelecimento. Este
equipamento inovador assegura o tratamento eficaz dos alimentos, desde o arrefecimento rapido a
congelacao prolongada.

AplicacOes Profissionais

Esta unidade de refrigeracédo rapida é perfeita para cozinhas de restaurantes de todos os portes,
hotéis, empresas de catering e pastelarias e padarias com elevada producao. Permite uma gestédo
eficaz da preparacdo de refeicdes, desde a refrigeracdo imediata de pratos cozinhados até a
congelacdo de produtos frescos para armazenamento prolongado, mantendo a qualidade

organolética dos alimentos.



E uma ferramenta crucial para chefes que procuram otimizar a organizac¢éo do trabalho, minimizar o
desperdicio alimentar e cumprir as normas de seguranca e higiene HACCP, garantindo a exceléncia
e frescura dos produtos servidos aos clientes mais exigentes. A sua robustez e capacidade adaptam-

se a ambientes de produgéo intensiva.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica

Dimensdes (AxLxP)

Poténcia

Ciclo de Abatimento (+90°/+3°C/Kg)
Ciclo de Congelacao (+90°/-18°C/Kg)
Espessura Isolamento

Peso Bruto

Tenséo

Capacidade

Material

Descongelagéo

Detalhe

2275x1040x1029 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 ventilacédo forcada

Perguntas Frequentes

Q: Quais sdo as dimensfes deste abatedor de temperatura misto e qual o espaco minimo
necessario para a instalacao?

A: O abatedor de temperatura misto possui dimensfes de 1040x1029x2275 mm (largura X
profundidade x altura). Para a instalacdo, € crucial garantir um espaco adicional em redor para
permitir a ventilacdo adequada, a manutencdo e a abertura das portas sem obstru¢des, sendo
recomendéavel um minimo de 100 mm em todos os lados.

Q: Quais sdo os requisitos elétricos para o funcionamento correto deste equipamento?

A: Este abatedor requer uma tensdo de alimentacdo de 400 V e tem uma poténcia de 3600/8A W. E
fundamental que a instalacdo elétrica do local esteja em conformidade com estas especificacdes e
seja realizada por um técnico qualificado para garantir a seguranca e o bom funcionamento do
equipamento.

Q: Como se realiza a limpeza e manutencéo deste abatedor de temperatura para prolongar a
sua vida atil?



A: A limpeza regular deve ser efetuada com produtos especificos para aco inoxidavel, evitando
abrasivos. A descongelacédo é feita por gas quente e ventilacdo forcada. Para uma manutencao
preventiva, recomenda-se a verificacdo periddica das borrachas de vedacdo, dos sistemas de
drenagem e a limpeza dos condensadores, preferencialmente por um técnico especializado.

Q: Este abatedor inclui o carro de transporte para tabuleiros ou é necessario adquirir
separadamente?

A: Este modelo de abatedor de temperatura misto ndo inclui o carro de transporte para tabuleiros GN
1/1. O carro é um acessorio que deve ser adquirido separadamente, de acordo com as necessidades
e o tipo de tabuleiros utilizados no seu estabelecimento.

Q: Qual é a capacidade de abatimento e de congelacdo deste ultracongelador?

A: Este abatedor tem uma capacidade de abatimento de 80 kg por ciclo (de +90°C para +3°C) e uma
capacidade de congelagéo de 65 kg por ciclo (de +90°C para -18°C). Estas capacidades demonstram
a sua eficacia para gerir grandes volumes de producéo alimentar, ideal para cozinhas com elevada
exigéncia.



