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Abatedor de Temperatura Misto 200kg GN1/1 e GN2/1 Profissional

Informacoes do Produto

SKU: UD2187.274 Modelo: UD2187.274
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 200 kg Dimensdes: 1580 x 1390 x 2585 cm

Imagens do Produto
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Q: Quais sédo as dimensdes fisicas e 0 espaco necessario
para a instalacéo deste abatedor de temperatura? A: Este
abatedor de temperatura misto tem dimensdes de
1580x1390x2585 mm (largura x profundidade x altura). E
crucial garantir espaco suficiente para a instalacéo do
equipamento e para o grupo a distancia, bem como para o kit
de instalacao até 10 metros., Q: Quais sdo os requisitos de
instalacao elétrica para este equipamento? A: O abatedor de
temperatura requer uma tenséo de alimentagao de 400 V, o
que corresponde a uma ligagao trifasica. E indispensavel que
a instalacédo elétrica cumpra as normas de seguranca
aplicaveis e seja realizada por um técnico qualificado., Q:
CQue tipo de manutencéo e limpeza sao recomendados
para garantir o bom funcionamento e a higieniza¢ao do
abatedor? A: Recomenda-se a limpeza regular do interior e
exterior do abatedor com detergentes neutros e nao
abrasivos. A descongelagéo, realizada através de gas
quente e ventilacdo forcada, facilita a manutencéo. E
aconselhavel a verificagéo peridédica de componentes por um
técnico especializado para assegurar a maxima eficiéncia e
longevidade do equipamento., Q: Este abatedor de
temperatura inclui carrinhos ou tabuleiros? A: Este modelo
de abatedor de temperatura nao inclui o carro. Contudo, é
compativel com tabuleiros GN 1/1 (40 unidades) ou GN 2/1
(20 unidades), que podem ser adquiridos separadamente
para complementar o equipamento.
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Maximize a eficiéncia energética: Utilize o isolamento de 70
mm a seu favor. Certifique-se de que as portas estdo sempre
bem fechadas e que o equipamento esta localizado numa
area com boa ventilacdo, longe de fontes de calor, para
otimizar o consumo de energia., Planeamento de Producéo e
Cargas: Para tirar o maximo partido da capacidade de 200
kg de abatimento, planeie as suas producdes em lotes que
preencham a capacidade méaxima de tabuleiros (GN1/1 ou
GNZ2/1), garantindo que os alimentos séo distribuidos
uniformemente para um arrefecimento ou congelagéo
homogénea e eficaz., Manutencdo Preventiva Essencial: A
limpeza regular do interior em aco inoxidavel AISI 304 e a
verificacdo periddica das borrachas de vedacao séo cruciais.
Além disso, a manutencéo do grupo frigorifico (que pode ser
instalado a distancia até 10 metros) por técnicos
especializados assegura a longevidade e o desempenho
6timo do equipamento, minimizando paragens inesperadas.,
Gestdo da Descongelacao: A funcéo de descongelacdo por
gas quente e ventilacdo for¢cada deve ser integrada nos
protocolos de higienizacéo regular. Uma descongelacéo
eficiente previne a acumulacdo de gelo, que pode
comprometer a performance do equipamento e aumentar o
consumo energético.

Chef Executivo/Chefe de Cozinha (Hotéis e Restaurantes):
Responséavel pela qualidade e seguranca alimentar, vé neste
equipamento uma ferramenta indispensavel para otimizar a
producao, gerir stocks e garantir a consisténcia dos pratos
em operacg0Oes de alto volume., Food & Beverage Manager
(F&B Manager): Focado na rentabilidade e eficiéncia
operacional, valoriza a capacidade de prolongar a vida util
dos alimentos, reduzir o desperdicio e otimizar os custos de
producéo e armazenamento, impactando diretamente o
EBITDA., Diretor de Operac¢des/Compras (Catering e
Cozinhas Industriais): Procura equipamentos robustos e de
alta capacidade que suportem grandes volumes de producéo
diaria, garantindo a conformidade com as normas HACCP e
a escalabilidade das operacoes.

<p>Abatedor carrelado misto, com grupo a distancia e kit de
instalacdo até 10 metros, capacidade 40xGN1/1 ou
20xGN2/1, carro ndo incluido, descongelagéo através de gas
quente e ventilacdo forcada, equipamento em aco inox AlSI
304.</p>

<p>Dimensbes: 1580x1390x2585 mm<br /> Poténcia: 9600
w<br /> Poténcia: frigorifica 14400 w<br /> Ciclo de
abatimento 200 (+90°/+3°c/Kg)<br /> Ciclo de congelacao
(+90°/-18°c/) 175 kg<br /> Espessura isolamento 70 mm<br
/> Peso bruto: 320 kg</p> <p>Tenséo: 400 V</p>

VTVS9080BMGT,VTVS9080BMET,5062,VT4396



Uso Profissional - Casos de Uso Cozinhas Centrais e Catering de Grande Volume: Em
cozinhas centrais que abastecem multiplas unidades ou em
empresas de catering que produzem refei¢cdes para eventos
de larga escala, este abatedor é crucial para processar
rapidamente grandes quantidades de pratos cozinhados,
como pratos de carne, peixe ou acompanhamentos. Permite
arrefecer de +90°C para +3°C em tempo recorde,
assegurando a seguranga microbioldgica e a manutencao da
textura e sabor dos alimentos antes do transporte ou
regeneracao., Producdo de Pastelaria e Padaria de Alta
Rotacgdo: Para pastelarias e padarias industriais, a
capacidade de congelacéo rapida de 175 kg é fundamental
para gerir picos de producéo e reduzir o desperdicio.
Produtos como massas folhadas, semifrios, tartes ou pao
pré-cozido podem ser ultracongelados, mantendo a sua
qualidade e frescura, e depois armazenados para serem
finalizados ou regenerados conforme a procura, otimizando o
inventario e a mao-de-obra., Hotéis e Resorts com Servi¢o
de Banquetes e Buffets: Em hotéis com grande volume de
servigo de banquetes, buffets e room service, a capacidade
para 40 tabuleiros GN1/1 ou 20 GN2/1 é vital para preparar
componentes de refeicdo com antecedéncia. Este
equipamento permite a producéo em "mise en place" de
bases culinarias, molhos ou sobremesas, que séo
rapidamente arrefecidas ou congeladas, garantindo a
disponibilidade e a qualidade dos produtos para 0s
momentos de maior afluéncia, sem comprometer a
seguranga.

Uso Profissional - Introducgéo O Abatedor de Temperatura Misto de 200 Kg representa
uma solucgéo robusta e essencial para qualquer operacao de
hotelaria, restauracdo ou catering em Portugal que procure
otimizar a seguranga alimentar, a eficiéncia operacional e a
qualidade dos produtos. Este equipamento de alta
capacidade permite o arrefecimento rapido ou a congelacao
profunda de grandes volumes de alimentos, preservando as
suas caracteristicas organolépticas e prolongando
significativamente a sua vida Util, cumprindo rigorosamente
as normas HACCP e otimizando os fluxos de trabalho em
cozinhas de producdo intensiva.

Modelo uD2187.274

Descricao Resumida

Abatedor de temperatura misto profissional para arrefecimento rapido ou congelacéo
profunda. Capacidade de 200 kg (+90°C/+3°C) e 175 kg (+90°C/-18°C).

Descricao Completa



Abatedor Rapido de Alimentos — Principais Vantagens

Concebido para as exigéncias da restauracéo e hotelaria, este ultra-congelador misto assegura uma
seguranca alimentar rigorosa e a exceléncia dos seus produtos. Permite tanto o arrefecimento rapido
como a congelacdo intensiva, preservando as caracteristicas organolépticas dos alimentos e
estendendo significativamente a sua vida Util de forma eficaz. A sua construgdo robusta em acgo
inoxidavel AISI 304 garante durabilidade e uma higienizacdo simplificada, aspetos cruciais em
qualquer cozinha profissional. Com um isolamento de 70 mm, este equipamento otimiza a eficiéncia
energética, minimizando os custos operacionais e contribuindo para um ambiente de trabalho mais
sustentavel. A descongelacdo por gas quente e ventilagdo forgcada garante um processo rapido e
eficiente.

Aplicacdes Profissionais

Este equipamento € ideal para cozinhas industriais, restaurantes com grande volume de producéo,
hotéis, empresas de catering e pastelarias que necessitam de processar consideraveis quantidades
de alimentos de forma expedita. A sua versatilidade permite a utilizagdo com tabuleiros Gastronorm
GN1/1 e GN2/1, adaptando-se a diversas necessidades de producéo, desde a preparagdo de pratos
individuais até ao armazenamento de grandes producdes. A capacidade de 200 kg para
arrefecimento rapido e 175 kg para congelacdo profunda torna-o indispensavel para
estabelecimentos que buscam otimizar os processos de preparacdo e conservagao, garantindo a
frescura e seguranca dos alimentos em total conformidade com as normas HACCP.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Valor

Dimensdes (LxPxA) 1580x1390x2585 mm
Poténcia Total 9600 W

Poténcia Frigorifica 14400 W
Capacidade Abatimento (+90°C/+3°C/KQ) 200 kg

Capacidade Congelacéo (+90°C/-18°C/KQ) 175 kg

Espessura do Isolamento 70 mm

Peso Bruto 320 kg

Tensao 400V



Caracteristica Valor

Capacidade de Tabuleiros 40xGN1/1 ou 20xGN2/1

Material Aco Inoxidavel AISI 304

Descongelacéo Gés Quente e Ventilacao Forcada

Grupo Frigorifico A distancia, com kit de instalacdo até 10 metros

Perguntas Frequentes

Q: Quais sédo as dimensdes fisicas e 0 espaco necessario para a instalacdo deste abatedor de
temperatura?

A: Este abatedor de temperatura misto tem dimensfes de 1580x1390x2585 mm (largura X
profundidade x altura). E crucial garantir espaco suficiente para a instalacéo do equipamento e para
0 grupo a distancia, bem como para o kit de instalacao até 10 metros.

Q: Quais séo os requisitos de instalacdo elétrica para este equipamento?

A: O abatedor de temperatura requer uma tensédo de alimentacdo de 400 V, o que corresponde a
uma ligacao trifasica. E indispensavel que a instalacdo elétrica cumpra as normas de seguranca
aplicaveis e seja realizada por um técnico qualificado.

Q: Que tipo de manutencao e limpeza sdo recomendados para garantir o bom funcionamento
e a higienizacao do abatedor?

A: Recomenda-se a limpeza regular do interior e exterior com detergentes neutros e ndo abrasivos. A
descongelacéo, realizada através de gas quente e ventilagdo forcada, facilita a manutencéo. E
aconselhavel a verificacao periédica de componentes por um técnico especializado para assegurar a
maxima eficiéncia e longevidade.

Q: Este abatedor de temperatura inclui carrinhos ou tabuleiros?
A: Este modelo de abatedor de temperatura néo inclui o carro. Contudo, € compativel com tabuleiros
GN 1/1 (40 unidades) ou GN 2/1 (20 unidades), que podem ser adquiridos separadamente para

complementar o equipamento.

Q: Qual a finalidade do isolamento de 70 mm neste abatedor rapido de alimentos?

A: O isolamento de 70 mm foi otimizado para maximizar a eficiéncia energética do equipamento.
Ajuda a manter a temperatura interna de forma mais estavel, reduzindo o consumo de energia e 0s
custos operacionais a longo prazo para o seu negdcio.



