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Abatedor Temperatura Misto 110/95 kg Aco Inox AISI 304

Informacoes do Produto

SKU: UD2187.240 Modelo: UD2187.240
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 110 kg Dimensdes: 1415 x 1225 x 2360 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca UDEX

Modelo UD2187.240
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Q: Quais as dimensdes e 0 espago necessario para a
instalacdo deste abatedor de temperatura? A: O abatedor de
temperatura misto modelo UDIT30/110 possui dimensdes de
1415x1225x2360 mm (largura x profundidade x altura). E
importante garantir espago suficiente para a instalacéo,
manutenc¢do e circulagédo de ar adequada em redor do
equipamento, especialmente considerando que o grupo
frigorifico € a distancia. O carro de transporte/abertura ndo
esta incluido, sendo necessario prever a sua aquisicdo
separada e espaco para manobra., Q: Quais 0s requisitos de
instalacdo elétrica e hidraulica para este equipamento? A:
Este abatedor de temperatura opera com uma tensao de 400
V, requerendo uma ligacgéo trifasica. A poténcia total do
equipamento é de 5700 W, com uma poténcia frigorifica de
8310 W, o que exige uma instalacdo elétrica profissional e
dimensionada para estas caracteristicas. Inclui um kit de
instala¢é@o para o grupo a distancia com um alcance de até
10 metros, o que simplifica a colocacéo do equipamento em
diversas configuragdes de cozinha. N&o hé requisitos
hidraulicos especificos, a ndo ser os de limpeza geral do
equipamento., Q: Como é feita a manutencéo e limpeza do
abatedor de temperatura para garantir a sua durabilidade e
higiene? A: A limpeza e manutenc¢éo séo facilitadas pela
constru¢@o em aco inoxidavel AISI 304, que permite uma
higienizacgéo eficaz e resistente & corroséo. A descongelacao
é realizada através de gas quente e ventilagdo forcada,
otimizando a eficiéncia e reduzindo a formacgéo de gelo.
Recomenda-se a limpeza regular com produtos adequados
para aco inoxidavel e a verificagdo periddica do grupo
frigorifico para assegurar o seu bom funcionamento e a
longevidade do equipamento. Consulte o manual do
utilizador para instrucdes detalhadas., Q: Que tipo de
acessorios sdo compativeis ou recomendados para este
abatedor de temperatura? A: Este abatedor de temperatura é
compativel com carros de transporte de bandejas com
dimensdes méaximas de 600x800 mm. E importante notar
gue o carro ndo esta incluido no pacote padrdo, sendo um
acessorio que devera ser adquirido separadamente. A
escolha de carros de transporte e bandejas adequadas para
a capacidade de 10 bandejas GN 2/1 otimizara o uso do
equipamento, aumentando a eficiéncia no fluxo de trabalho
da sua cozinha.
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UD2187.242,UD2187.254

Monitorize regularmente as sondas de temperatura internas
para garantir leituras precisas e a conformidade com os
ciclos de abatimento e congelacéo, validando a seguranca
dos alimentos processados., Utilize tabuleiros e recipientes
adequados, preferencialmente em aco inoxidavel e com
profundidade que ndo exceda o recomendado, para otimizar
o fluxo de ar e a eficiéncia do processo de arrefecimento.,
Realize a limpeza e desinfecdo do equipamento apds cada
ciclo de uso intensivo, focando nas superficies internas e nas
grelhas de ventilagcao, para prevenir a contaminacao cruzada
e manter a eficiéncia energética., Considere a aquisicéo de
carros de transporte e armazenamento compativeis
(600x800 mm) para maximizar a ergonomia e a rapidez na
movimentacgao dos produtos para dentro e fora do abatedor,
minimizando o tempo de exposicao dos alimentos.

Chef Executivo/a de Hotel, Responsavel de Producéo em
Cozinha Central, Gestor/a de F&B em Catering, Mestre
Pasteleiro/a

<p>Abatedor carrelado misto, com grupo a distancia e kit de
instalacdo até 10 metros, capacidade 10xGN2/1 ou
600x800mm, carro ndo incluido, descongelacéo através de
gas quente e ventilagédo for¢ada, equipamento em aco inox
AISI 304, com pavimento insolante 70</p>

<p>Dimensdes: 1415x1225x2360 mm<br /> Poténcia: 5700
w<br /> Poténcia: frigorifica 8310 w<br /> Ciclo de
abatimento 110 (+90°/+3°c/Kg)<br /> Ciclo de congelacao
(+90°/-18°c/) 95 kg<br /> Dimensdes: maximas do carro
600x800 mm<br /> Espessura isolamento 70 mm<br /> Peso
bruto: 450 kg</p> <p>Tenséo: 400 V</p>

EX19000759,EX19000755



Uso Profissional - Casos de Uso Cozinhas Centrais e Catering de Grande Volume: Em
cozinhas centrais que servem multiplos pontos de venda ou
em operagdes de catering para eventos de grande escala,
este abatedor permite processar rapidamente grandes
guantidades de refei¢cdes cozinhadas, como guisados,
massas ou peixe confecionado, assegurando que atingem
temperaturas seguras em tempo recorde. Isto é crucial para
a distribuicao e regeneracao posterior, mantendo a textura e
sabor originais, e prolongando a vida Util dos alimentos pré-
preparados., Pastelarias e Padarias Industriais: Para
pastelarias que produzem em série, como as que fornecem
hotéis ou cafés, este equipamento é indispensavel para
arrefecer rapidamente cremes, mousses, tartes ou pao
acabado de cozer. A ultracongelacéo de bolos e massas
crlias permite gerir picos de produgdo, manter um stock
regulado e oferecer produtos frescos 'on demand’, evitando a
cristalizacdo indesejada que afeta a qualidade e a textura.,
Hotéis e Restaurantes com Servigo de Banquete e Buffet:
Em hotéis que oferecem banquetes, buffets ou servico de
quartos, o abatedor de temperatura é fundamental para a
preparacao antecipada de componentes de pratos, como
molhos, vegetais cozidos ou carnes fatiadas. Permite
arrefecer rapidamente estes elementos apds a confecao,
garantindo que a qualidade e seguranca sao mantidas até ao
momento da montagem final ou regenerac¢éo, otimizando o
fluxo de trabalho durante os periodos de maior procura.

Uso Profissional - Introducéo O Abatedor de Temperatura Misto de 110/95 kg, construido
em Aco Inox AlSI 304, é um equipamento critico para
qgualquer operagdo HORECA em Portugal que procure
otimizar a seguranca alimentar, a eficiéncia operacional e a
qualidade organolética dos produtos. A sua capacidade de
arrefecimento rapido de +90°C para +3°C e ultracongelacéo
para -18°C, em grandes volumes, permite uma gestao de
producéo mais flexivel, reduzindo o desperdicio e garantindo
a conformidade com as rigorosas normas de higiene e
seguranca alimentar.

Descricao Resumida

Abatedor de temperatura misto profissional, capacidade de 110 kg para arrefecimento
rapido e 95 kg para ultracongelacdo. Construgcdo em inox AlSI 304 e isolamento de

70mm. Ideal para cozinhas industriais e pastelarias.

Descricao Completa

Abatedor de Temperatura Misto — Principais Vantagens



Este equipamento polivalente foi cuidadosamente concebido para satisfazer as necessidades da
cozinha profissional moderna, garantindo a rapida reducéo da temperatura de alimentos cozinhados.
Opera eficientemente de +90°C para +3°C e proporciona ultracongelagcéo até -18°C, um processo
crucial para preservar a seguranca alimentar e a qualidade dos produtos. A sua capacidade
combinada e construgdo robusta sdo ideais para otimizar os fluxos de trabalho de producgédo e
armazenamento em volumes elevados.

Fabricado em aco inoxidavel AISI 304 de alta qualidade, este abatedor assegura uma durabilidade
notavel e uma higienizacdo simplificada, caracteristicas indispensaveis em estabelecimentos de
restauracao e hotelaria. O isolamento térmico de 70 mm confere uma eficiéncia energética superior,
minimizando dispersdes de calor e resultando numa reducao significativa dos custos operacionais. A
descongelacao por gas quente e ventilagdo forcada garante um desempenho continuo e eficaz,
mesmo em periodos de uso intenso.

Com um ciclo de arrefecimento rapido de 110 kg e um ciclo de ultracongelagédo de 95 kg, este
ultracongelador é uma solucao de alto desempenho para a conservacéo de alimentos, prolongando a
respetiva vida Util e mantendo as suas propriedades organoléticas, um fator determinante para a
exceléncia final dos seus pratos.

Aplicac@es Profissionais

Este abatedor € um elemento indispensavel em qualquer cozinha industrial, restaurante de grande
escala, unidade hoteleira, servico de catering, ou pastelaria que exija rigoroso controlo de
temperatura dos alimentos. E perfeitamente adequado para a preparacédo antecipada de refeicoes,
arrefecimento célere de produtos de pastelaria, ou congelacao de ingredientes para utilizacéo futura,
assegurando os mais elevados padrbes de higiene e frescura. A sua robustez e capacidade
adaptam-no a ambientes de trabalho exigentes e com elevado volume.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 1415x1225x2360 mm
Poténcia 5700 W

Poténcia Frigorifica 8310 W

Ciclo de Abatimento (+90°C/+3°C/Kg) 110 kg

Ciclo de Congelacao (+90°C/-18°C/Kg) 95 kg

Dimens6es Maximas Carro 600x800 mm

Espessura Isolamento 70 mm



Caracteristica Detalhe
Peso Bruto 450 kg

Tensao 400 V

Perguntas Frequentes

Qual aimportancia do isolamento de 70 mm neste abatedor de temperatura?

Um isolamento de 70 mm é crucial para garantir uma eficiéncia energética superior, pois conserva a
temperatura interna de forma mais eficaz e reduz o consumo de eletricidade, o que se traduz em
poupancas significativas e um menor impacto ambiental. Este nivel de isolamento minimiza a perda
de frio, mantendo o desempenho do equipamento.

Este abatedor de temperatura é adequado para cozinhas com muito volume de trabalho?

Sim, com ciclos de abatimento de 110 kg e ultracongelacdo de 95 kg, este equipamento foi
concebido para lidar com um elevado volume de producdo. E a solucdo ideal para cozinhas
profissionais que precisam processar grandes quantidades de alimentos rapidamente, mantendo a
qualidade e seguranca alimentar.

O carro para tabuleiros esta incluido com o equipamento?

N&o, o carro para tabuleiros ndo esta incluido com este abatedor de temperatura. Contudo, o
equipamento é compativel com carros de dimensfes maximas de 600x800 mm, que podem ser
adquiridos separadamente para otimizar o transporte e manuseio dos alimentos.

Quais os requisitos de instalacéo elétrica para o abatedor?

Este abatedor opera com uma tensdo de 400 V e requer uma ligacdo trifasica para funcionar
corretamente. A poténcia total de 5700 W e a poténcia frigorifica de 8310 W exigem uma instalacdo
elétrica profissional e dimensionada para estas especificagdes, garantindo a seguranca € o bom
desempenho do equipamento.

Como se processa a descongelacdo e manutencédo deste abatedor?

A descongelacdo é realizada de forma eficiente através de gas quente e ventilagdo forcada,
otimizando o processo e reduzindo a formacéo de gelo. A construcdo em aco inoxidavel AISI 304
facilita a limpeza e manutencdo, sendo recomendada a higienizacdo regular com produtos
adequados para preservar a durabilidade e a higiene do equipamento.



