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Abatedor de Temperatura Misto 150-200kg GN1/1

Informacoes do Produto

SKU: UD2187.276 Modelo: UD2187.276
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 200 kg Dimensdes: 2585 x 1580 x 1390 cm

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca UDEX

Modelo uD2187.276
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Q: Quais as dimensdes exatas do abatedor de temperatura
misto e 0 espaco necessario para instalacao? A: O abatedor
de temperatura misto apresenta dimensodes de
1580x1390x2585 mm (largura x profundidade x altura). Para
a instalacéo, é crucial garantir um espaco adicional que
permita a circulagédo de ar adequada e 0 acesso para
manutencdo, especialmente na parte traseira para
dissipacéo de calor., Q: Quais 0s requisitos de instalacdo
elétrica para este abatedor de temperatura profissional e
como é realizada a descongelacéo? A: Este abatedor requer
uma tensao elétrica de 400 V, sendo essencial uma ligacéo
trifasica adequada a poténcia de 7400 W. A descongelacao é
efetuada através de gas quente e ventilacao forcada,
garantindo um processo eficiente e higiénico., Q: Como é
feita a manutencgéo e limpeza do abatedor de temperatura, e
qual o material de construcao? A: A manutencgao e limpeza
do abatedor sdo simplificadas pela sua constru¢cdo em ago
inoxidavel AlSI 304, um material de alta durabilidade e f4cil
higienizagdo. Recomenda-se a limpeza diaria das superficies
internas e externas com produtos adequados para aco
inoxidavel, evitando a acumulacéo de residuos. VerificacGes
periddicas aos ventiladores e ao sistema de descongelacao
sdo igualmente importantes., Q: Qual é a capacidade de
abatimento e congelagéo deste equipamento, e qual a
espessura do seu isolamento? A: Este abatedor de
temperatura misto tem uma capacidade de ciclo de
abatimento de 150-200 kg (de +90°C para +3°C) e um ciclo
de congelagéo de 135-175 kg (de +90°C para -18°C). O
isolamento robusto de 70 mm de espessura garante uma
excelente eficiéncia térmica e poupanca energética.
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Maximize a capacidade do abatedor utilizando o carro de
GN's adequado, garantindo que os tabuleiros ndo estédo
sobrecarregados para permitir uma circulacdo de ar eficiente
e um abatimento uniforme., Implemente um sistema de
registo rigoroso dos ciclos de abatimento (temperatura inicial,
final e tempo) para cada lote, essencial para a
rastreabilidade e conformidade com as diretrizes HACCP.,
Apés cada ciclo de abatimento ou congelacao, proceda a
limpeza e higienizagéo do interior do equipamento,
especialmente as sondas de temperatura, para prevenir
contaminacgdes cruzadas e garantir a longevidade do
equipamento., Considere a aquisi¢cdo de um carro dedicado
para o abatedor, que facilite o carregamento e
descarregamento de grandes volumes de tabuleiros,
otimizando a ergonomia e a rapidez das operacgoes.

Chef Executivo de Hotel, Responsavel de F&B em Unidades
Hoteleiras, Gerente de Produgédo em Cozinhas
Centrais/Catering

<p>Abatedor carrelado misto, sem grupo,capacidade
40xGN1/1 ou 20xGN2/1, carro ndo incluido, descongelacao
através de gas quente e ventilagado forcada, equipamento em
aco inox AlSI 304.</p>

<p>Dimensbes: 1580x1390x2585 mm<br /> Poténcia: 7400
w<br /> Poténcia: frigorifica N w<br /> Ciclo de abatimento
150-200 (+90°/+3°c/Kg)<br /> Ciclo de congelacao (+90°/-
18°c/) 135-175 kg<br /> Espessura isolamento 70 mm<br />
Peso bruto: 310 kg</p> <p>Tenséao: 400 V</p>
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Uso Profissional - Casos de Uso Cozinhas Centrais de Hotéis e Catering de Grande Volume:
Em cozinhas que produzem centenas de refeicdes diarias
para banquetes, buffets ou servigo de quartos, este abatedor
€ essencial para gerir o fluxo de producéo. Permite preparar
pratos como assados, guisados ou sobremesas com
antecedéncia, abater rapidamente a temperatura para
garantir a seguranca microbiolégica e armazenar para
posterior regeneracdo, mantendo a textura e o sabor
originais. Isto otimiza o planeamento da produgéo e a
resposta a picos de procura., Produ¢do de Pastelaria e
Padaria Artesanal: Para pastelarias e padarias que operam
em larga escala, o abatedor misto é crucial para o controlo
de processos. Permite arrefecer rapidamente cremes,
mousses e massas folhadas apos a confegdo, prevenindo a
proliferacéo bacteriana e estabilizando a estrutura. No caso
de produtos que necessitam de congelacdo rapida, como
bolos inteiros ou porg¢des individuais, assegura que a
formacao de microcristais de gelo é minimizada, preservando
a qualidade e frescura ap6s a descongelacao., Restaurantes
com Servico 'Mise en Place' Avancado: Em restaurantes com
uma abordagem sofisticada de 'mise en place’, onde
componentes de pratos sdo preparados e pré-cozinhados,
este abatedor possibilita a criagdo de um 'banco de
alimentos' seguro e de alta qualidade. Molhos, bases,
vegetais cozidos e proteinas podem ser preparados em
grandes lotes, abatidos e armazenados, reduzindo o tempo
de servico durante os periodos de pico e garantindo uma
consisténcia exemplar em cada prato servido.

Uso Profissional - Introducgéo O Abatedor de Temperatura Misto com capacidade para
150-200 Kg e 40 tabuleiros GN1/1 é um pilar fundamental
para qualquer operacado de hotelaria, restauracao ou catering
em Portugal que procure otimizar a seguranga alimentar, a
eficiéncia operacional e a qualidade dos seus produtos. Este
equipamento permite arrefecer e congelar rapidamente
grandes volumes de alimentos, garantindo a conformidade
com as normas HACCP, prolongando a vida til dos
produtos e preservando as suas caracteristicas
organoléticas, um fator critico para a satisfacéo do cliente e a
rentabilidade do negécio.

Descricao Resumida

Abatedor de temperatura misto para 150-200 kg, com capacidade para 40xGN1/1.

Construcao em aco inoxidavel AlSI 304 e descongelacao a gas quente.

Descricao Completa

Abatedor de Temperatura Misto — Abatedor R4apido — Principais Vantagens



Este equipamento robusto e eficiente assegura o arrefecimento e congelacdo rapidos de grandes
volumes de alimentos, um pilar fundamental para a seguranca e otimizacdo alimentar em qualquer
cozinha profissional, restauracdo ou hotelaria. Garante a preservacdo das qualidades organoléticas,
textura e sabor dos produtos, ao mesmo tempo que prolonga significativamente o seu prazo de
validade, combatendo o desperdicio.

Construido em ago inoxidavel AISI 304, este ultra-congelador oferece durabilidade excecional e
facilidade de higienizacdo, critérios essenciais para ambientes gastronémicos exigentes. A sua
capacidade elevada e design inteligente prometem um desempenho continuo, mesmo sob as
condi¢des mais rigorosas, cumprindo todas as normas HACCP aplicaveis.

Com tecnologia de descongelacdo por gas quente e ventilagdo forcada, este congelador industrial
proporciona uma operacgao estavel e um controlo térmico preciso. O isolamento de 70 mm né&o so
minimiza a perda de temperatura, como também maximiza a eficiéncia energética, resultando em
custos operacionais reduzidos e um menor impacto ambiental para o seu negocio.

Aplicacbes Profissionais

Ideal para operacfes de grande escala, como restaurantes com elevado volume de clientes, hotéis
com servico de banquetes, empresas de catering e cozinhas industriais. Também € uma solucdo
perfeita para pastelarias, permitindo o arrefecimento ou congelacao célere de refei¢cbes preparadas,
massas e produtos de panificacdo. A sua versatilidade é reforcada pela capacidade de acomodar
tabuleiros GN1/1 ou GN2/1, adaptando-se a variadas necessidades de produgédo na sua cozinha
profissional.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (AXLxP) 2585x1580x1390 mm
Poténcia 7400 W

Ciclo de Abatimento (+90°C/+3°C/Kg)  150-200 Kg

Ciclo de Congelagéo (+90°C/-18°C/Kg) 135-175 Kg

Capacidade 40xGN1/1 ou 20xGN2/1
Espessura de Isolamento 70 mm

Peso Bruto 310 Kg

Tenséo 400 V

Material Aco Inoxidavel AlISI 304



Caracteristica Detalhe
Descongelagao Gas Quente e Ventilacdo Forcada

Carro Nao incluido

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade real de arrefecimento e congelacao deste abatedor misto?

Este abatedor garante o arrefecimento de 150-200 kg de alimentos, de +90°C para +3°C, e a
congelacdo de 135-175 kg, de +90°C para -18°C, rapidamente e com total seguran¢a alimentar,
mantendo a qualidade dos seus produtos intocavel.

E necessario adquirir o carro para tabuleiros separadamente?

Sim, o carro para tabuleiros ndo esta incluido com este modelo especifico de ultra-congelador.
Recomendamos a sua aquisicdo em separado para otimizar a operacionalidade e o manuseamento
dos alimentos.

Qual o tipo de material de fabrico e quais os seus beneficios para uso profissional?

O equipamento é integralmente fabricado em aco inoxidavel AISI 304, material reconhecido pela sua
elevada resisténcia a corrosdo, durabilidade e facilidade de higienizacédo, aspetos cruciais para a
manutencdo dos mais elevados padrdes de higiene em cozinhas profissionais.

Este equipamento tem um elevado consumo energético?

Com uma espessura de isolamento de 70 mm, este abatedor rapido foi concebido para ser
energeticamente eficiente. Esta caracteristica minimiza as perdas de temperatura, otimizando o
consumo de energia e contribuindo para a redu¢do dos seus custos operacionais a longo prazo.

Este abatedor de temperatura esta em conformidade com as normas HACCP?

Sim, gracas a sua capacidade de arrefecer e congelar rapidamente os alimentos, este abatedor
misto € uma ferramenta essencial para o cumprimento rigoroso das normas HACCP, garantindo a
maxima seguranca alimentar e qualidade dos produtos processados no seu estabelecimento.



