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Abatedor de Temperatura Misto 80-110 kg GN 1/1

Informacoes do Produto

SKU: UD2187.236
Marca: UDEX
Peso: 110 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

uD2187.236

N/D

1040 x 1029 x 2275 cm

Especificacoes

UDEX

Marca

Modelo

UD2187.236
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Q: Quais sdo as dimensdes deste abatedor de temperatura
misto e qual o espago necessario para a sua instalacao? A:
O abatedor de temperatura misto tem dimensdes de
1040x1029x2275 mm (largura x profundidade x altura). Para
a instalacéo, é crucial garantir espaco suficiente para a
circulacéo de ar, acesso para manutencao e para a abertura
total da porta, além de considerar a disposicao dos demais
equipamentos na sua cozinha profissional., Q: Quais 0s
requisitos de instalagdo elétrica para este abatedor de
temperatura misto? A: Este abatedor de temperatura misto
requer uma tensdo de 400 V e possui uma poténcia de
3600/8A W. E indispensavel que a instalagao elétrica seja
realizada por um técnico qualificado, seguindo as normas de
seguranca vigentes, para garantir o correto funcionamento e
evitar danos ao equipamento ou a sua instalacéo., Q: Como
é realizada a descongelacédo e qual a manutencgéo
recomendada para o abatedor de temperatura misto? A: A
descongelacao deste abatedor é efetuada através de gas
guente e ventilagao forcada, garantindo eficiéncia e rapidez.
Para a manutencao, recomenda-se a limpeza regular do
interior e exterior em aco inox AlSI 304 com produtos
adequados, e a verificacdo periddica por um técnico
especializado para otimizar o desempenho e a durabilidade
do equipamento., Q: Este abatedor de temperatura misto
inclui carro ou quais os acessoérios compativeis? A: Este
abatedor de temperatura misto néo inclui carro. No entanto,
€ compativel com carros para cubas GN 1/1, que podem ser
adquiridos separadamente para complementar o seu
equipamento e otimizar os processos de carga e descarga
de produtos.
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Uso Profissional - Casos de Uso

Utilize sempre bandejas Gastronorm 1/1, distribuindo o
produto uniformemente e sem excesso de altura, para
maximizar a eficiéncia do abatimento e garantir a circulacao
de ar frio., Monitorize a temperatura interna dos alimentos
com uma sonda para assegurar que os ciclos de +90°C/+3°C
ou +90°C/-18°C sao atingidos de acordo com as diretrizes
HACCP, registando os dados para auditorias., Programe a
producédo de forma a aproveitar a capacidade méaxima do
abatedor, consolidando lotes de confeg&o para otimizar o
consumo energético e o tempo de operacéo do
equipamento., Realize a limpeza e desinfecéo do interior do
abatedor diariamente com produtos adequados, dada a sua
construcdo em aco inoxidavel AISI 304, para manter os mais
altos padrdes de higiene e prolongar a vida util do
equipamento.

Chef Executivo de Hotel, Responsavel de Producdo em
Cozinha Central, Gerente de F&B em Resorts

<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) 80-110
kg<br /> Ciclo de congelacao 65-95 (+90°/-18°c/Kg)<br />
Espessura isolamento 85 mm<br /> Peso bruto: Kg 340
kg</p> <p>Tenséao: 400 V</p>

EX19000758,EX19000757,EX19000755,EX19000759

Cozinhas Centrais e Catering de Grande Escala: Em
cozinhas centrais que servem multiplos pontos de venda ou
em operacgOes de catering para eventos de grande
dimenséo, este abatedor permite preparar refeicdes em
massa com antecedéncia. A capacidade de abater
rapidamente 80-110 kg de alimentos cozinhados, como
pratos de carne ou legumes, assegura que a temperatura
critica seja atingida em tempo recorde, minimizando riscos
de contaminacao e permitindo um planeamento de producéo
eficiente., Hotelaria com Servico de Banqueting e Buffets:
Hotéis com uma forte componente de banqueting ou que
operam buffets de alta rotatividade beneficiam imenso da
capacidade de congelamento rapido deste equipamento.
ApOs a confe¢do, grandes travessas de sobremesas,
componentes de pratos ou bases de pastelaria podem ser
ultracongeladas (-18°C) para posterior regeneracao,
mantendo a frescura, textura e sabor, e estendendo
significativamente o prazo de validade sem perda de
qualidade, crucial para gerir picos de procura e reduzir
desperdicio., Pastelarias e Padarias de Producao Diaria: Em
pastelarias e padarias que produzem massas |lévedas,
cremes de pasteleiro ou recheios delicados em grandes
guantidades, o abatedor é essencial para parar a cozedura
ou arrefecer rapidamente os produtos. Isto evita a
proliferacédo bacteriana, estabiliza a estrutura dos produtos
antes de serem processados ou armazenados, e permite a
gestdo de inventério para otimizar a producéo e responder a
encomendas sem comprometer a qualidade.



Uso Profissional - Introducéo O Abatedor de Temperatura Misto com capacidade de 80-
110 kg é uma peca central na otimizacgao de fluxos de
trabalho e na garantia da seguranca alimentar em operagées
HORECA de grande volume. Este equipamento robusto,
construido em ago inoxidavel AlSI 304, permite arrefecer e
congelar rapidamente grandes quantidades de alimentos
recém-confeccionados, preservando as suas qualidades
organoléticas e nutricionais, e assegurando a conformidade
rigorosa com as normas HACCP.

Descricao Resumida

Abatedor de temperatura misto para cozinhas profissionais, com capacidade de 80-110

kg, em aco inoxidavel AISI 304 para arrefecimento e congelagéo rapidos.

Descricao Completa

Abatimento Rapido — Principais Vantagens

Este ultracongelador profissional é uma solugdo indispensavel para cozinhas industriais e
estabelecimentos de restauragcdo que procuram otimizar a seguranca alimentar e a eficiéncia
operacional. Concebido para uso intensivo, permite arrefecer e congelar rapidamente alimentos
recém-confeccionados, mantendo as suas propriedades organoléticas, textura e sabor, elementos
cruciais para a satisfacdo do cliente.

Construido em aco inoxidavel AISI 304, este equipamento de arrefecimento rapido garante
durabilidade e facilidade na higienizacao, critérios fundamentais em qualquer ambiente de cozinha
profissional. A sua capacidade de processar grandes volumes de alimentos otimiza os tempos de
preparacdo em ciclos de +90°C/+3°C e +90°C/-18°C, proporcionando uma gestdo de stocks mais
eficaz e uma significativa reducéo do desperdicio.

Dotado de tecnologia de descongelacéo por gas quente, complementada por ventilagcéo forcada, este
blast chiller profissional assegura a maxima eficiéncia energética e minimiza a formacao de gelo,
prolongando a vida util do equipamento e garantindo um desempenho constante ao longo do tempo.
E o aliado perfeito para a sua cozinha.

Aplicacbes Profissionais

Este abatedor de temperatura é ideal para restaurantes de grande volume, cozinhas de producao
industrial, hotéis com servico de banquetes e pastelarias que necessitam de preservar grandes
quantidades de alimentos com rapidez e eficiéncia. E perfeito para a otimizacdo dos fluxos de



trabalho e para a conformidade rigorosa com o sistema HACCP de seguranca alimentar. Garanta a
frescura e qualidade dos seus produtos com este equipamento de topo.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica

Dimensdes (LxPxA)

Poténcia

Ciclo de Abatimento (+90°/+3°C)

Ciclo de Congelacao (+90°/-18°C)

Espessura do Isolamento

Corpo

Descongelacéo

Capacidade

Tensao

Peso Bruto

Detalhe

1040x1029x2275 mm

3600 W (8 A)

80-110 kg

65-95 kg

85 mm

Aco Inoxidavel AISI 304

Gas quente e ventilacédo forcada
20xGN1/1

400 V

340 kg

Perguntas Frequentes

Qual aimportancia de um abatedor de temperatura numa cozinha profissional?

Um abatedor de temperatura é crucial para garantir a seguranca alimentar, arrefecendo rapidamente
os alimentos e evitando a proliferacdo bacteriana. Permite também otimizar a organizacdo da
cozinha, preparando alimentos com antecedéncia e prolongando a sua frescura.

Qual a diferenca entre o ciclo de abatimento e o ciclo de congelacao rapida?

O ciclo de abatimento ou arrefecimento rapido reduz a temperatura dos alimentos de +90°C para
+3°C em pouco tempo. O ciclo de congelacdo rapida baixa a temperatura dos alimentos de +90°C
para -18°C, essencial para preservar a qualidade e a estrutura celular dos produtos.

Que tipos de tabuleiros sdo compativeis com este ultracongelador?

Este modelo foi projetado para acomodar 20 tabuleiros do tipo Gastronorm 1/1, um padrédo
internacional para recipientes de alimentos utilizados na indUstria de restauracdo profissional.
Garante a maxima versatilidade.

Quais as dimensdes e requisitos de instalagdo deste abatedor?
O abatedor de temperatura tem dimensfes de 1040x1029x2275 mm. Requer uma tenséo de 400 V e
uma poténcia de 3600 W (8 A). E fundamental que um técnico qualificado realize a instalacio



elétrica, seguindo todas as normas de seguranca vigentes para um funcionamento otimizado.

Como otimizar a manutencgéo e limpeza deste equipamento?

Recomenda-se a limpeza diaria do interior e exterior em aco inoxidavel AISI 304 com produtos
adequados para garantir os mais altos padrdoes de higiene. A descongelacdo € efetuada por gas
guente e ventilacdo forcada, minimizando a formacéo de gelo e facilitando a manutencao preventiva
por um técnico especializado.



