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Abatedor Carrelado Misto 270 kg GN2/1 - 178x179x241 cm

Informacoes do Produto

SKU: UD2187.286 Modelo: UD2187.286
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 270 kg Dimensdes: 1780 x 1790 x 2410 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca UDEX

Modelo UD2187.286
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Q: Quais as dimensodes exatas deste abatedor de
temperatura e qual o espago minimo necessario para a sua
instalacao? A: As dimens@es deste abatedor carrelado misto
sdo 1780x1790x2410 mm. Para a instalacdo adequada,
considerando o grupo a distancia e o kit de instalacdo até 10
metros, recomenda-se uma area livre que permita 0 acesso
para manuten¢&o e uma boa circulagéo de ar, para além das
dimensbes do equipamento, garantindo um espaco funcional
e seguro para a operacdo em ambientes HORECA., Q:
Quais os requisitos de instalagéo elétrica e hidraulica para
este abatedor carrelado misto? A: Este abatedor requer uma
tensdo de 400 V. Para a instalacdo do grupo a distancia, é
essencial seguir as especificacbes técnicas fornecidas,
garantindo que a instalacéo elétrica cumpra as normas de
seguranca. Nao sdo mencionados requisitos hidraulicos
diretos para o funcionamento do abatedor, mas a ventilacdo
forcada e a descongelacdo a gas quente indicam a
necessidade de um ambiente com boa ventilacao e as
devidas ligagdes para o grupo compressor., Q: Como é feita
a manutencdo e limpeza deste equipamento para garantir a
sua longevidade e eficiéncia? A: A limpeza e manutengao
deste abatedor carrelado misto devem ser realizadas
regularmente, utilizando produtos especificos para ago
inoxidavel AISI 304. A descongelacgédo através de gas quente
e ventilagdo forgcada facilita o processo. Recomenda-se a
verificacdo periédica dos componentes do grupo a distancia
e dos sistemas de ventilagdo para garantir o bom
funcionamento e a longevidade do equipamento, conforme
as diretrizes do fabricante., Q: Este abatedor inclui os carros
GN2/1 ou sao acessoérios opcionais? A: Este abatedor
carrelado misto é compativel com 2 carros GN2/1
(600x800mm), no entanto, os carros ndo estao incluidos e
devem ser adquiridos separadamente. E importante
considerar a aquisicao dos carros adequados para otimizar o
uso do equipamento em operacgfes de abatimento e
congelacdo em cozinhas profissionais.
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Otimize o carregamento: Utilize os dois carros GN2/1 na sua
capacidade méaxima para rentabilizar cada ciclo, mas evite
sobrecarregar para ndo comprometer a eficiéncia do
arrefecimento., Monitorizacdo Constante: Apesar da
fiabilidade do equipamento, a verificacdo regular das sondas
de temperatura internas e externas assegura que os ciclos
de abatimento e congelacdo estdo a decorrer conforme as
especificacdes HACCP., Manutencao Preventiva: A
descongelacéo por gas quente e ventilacdo forcada minimiza
a acumulacgédo de gelo, mas é crucial agendar verificacdes
técnicas periddicas do sistema de refrigeracéo e limpeza dos
condensadores para manter a eficiéncia energética e
prolongar a vida util do equipamento., Instalacao Estratégica:
Aproveite a flexibilidade do grupo a distancia e o kit de
instalacdo até 10 metros para posicionar a unidade frigorifica
num local com boa ventilagéo e longe de fontes de calor,
otimizando o desempenho e reduzindo o ruido na area de
produgéo.

Chef Executivo de Cozinha Hoteleira, Diretor de F&B
(Alimentos & Bebidas) em Grandes Unidades, Gestor de
Produgdo em Empresas de Catering Industrial

<p>Abatedor carrelado misto, com grupo a distancia e kit de
instalacao até 10 metros, capacidade 2 carros GN2/1
(600x800mm), carros ndo incluidos, descongelacao através
de gés quente e ventilagdo forcada, equipamento em aco
inox AISI 304.</p>

<p>Dimensbes: 1780x1790x2410 mm<br /> Poténcia: 13350
w<br /> Poténcia: frigorifica 18880 w<br /> Ciclo de
abatimento 270 (+90°/+3°c/Kg)<br /> Ciclo de congelacao
(+90°/-18°c/) 250 kg<br /> Espessura isolamento 100 mm<br
/> Peso bruto: 580 kg</p> <p>Tenséo: 400 V</p>
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Uso Profissional - Casos de Uso Cozinhas Centrais de Hotéis e Resorts: Em cozinhas
centrais que servem mdltiplos pontos de venda ou grandes
eventos, este abatedor é crucial para processar rapidamente
grandes volumes de preparacdes. Permite abater caldos,
molhos, bases de pratos ou sobremesas apds a confecgéo,
minimizando o tempo na zona de perigo e facilitando a
regeneracao posterior com qualidade superior. A capacidade
para dois carros GN2/1 agiliza a movimentacgéao interna.,
Catering e Banquetes de Grande Escala: Para empresas de
catering que produzem refei¢cdes para centenas de
convidados, a capacidade de 270 kg de abatimento e 250 kg
de congelacgéo é indispenséavel. Permite preparar
componentes de pratos com antecedéncia, abater e congelar
de forma segura, e depois transportar para o local do evento,
garantindo que a qualidade e a seguranca alimentar s&o
mantidas desde a producao até ao consumo, mesmo em
eventos com logistica complexa., IndUstria de Pastelaria e
Padaria de Producao: Em pastelarias e padarias com
producéo em grande escala, este equipamento € vital para o
controlo da fermentacéo e conservacdo de massas e
produtos finais. Permite o arrefecimento rapido de produtos
acabados, como bolos ou folhados, antes da embalagem ou
decoracao, e a congelacdo de massas pré-fermentadas ou
semi-prontas, estendendo a sua vida Util e permitindo gerir
picos de procura sem comprometer a frescura.

Uso Profissional - Introducéo Este abatedor carrelado misto de 270kg é um pilar
fundamental para qualquer operacéo de hotelaria e
restauracdo em Portugal que exija controlo térmico rigoroso
e consisténcia de produto em grande volume. Projetado para
otimizar fluxos de trabalho e garantir a seguranga alimentar,
permite o arrefecimento e congelacao ultra-rapidos de +90°C
a +3°C ou -18°C, essencial para cumprir as normas HACCP
e preservar a integridade organoléptica dos alimentos, desde
a confe¢do ao servico ou armazenamento prolongado.

Descricao Resumida

Abatedor misto com grupo a distancia. Capacidade de abatimento de 270 kg e

congelacéo de 250 kg, para 2 carros GN2/1.

Descricao Completa

Abatedor de Temperatura Misto — Principais Vantagens

Este equipamento para arrefecimento rapido de alimentos distingue-se pela sua capacidade robusta
de 270 kg, sendo ideal para operacbes intensivas em ambientes culinarios profissionais e na

indUstria alimentar. Garante um arrefecimento e ultracongelamento seguros dos géneros



alimenticios, um requisito fundamental para o cumprimento das normas HACCP, preservando assim
a frescura e a textura dos produtos. A sua conce¢do com isolamento de 100 mm confere uma

eficiéncia energética superior, minimizando o consumo e contribuindo para a protecdo ambiental.

Equipado com um grupo de refrigeracdo a distancia e um kit de instalacdo até 10 metros, este
aparelho oferece uma grande flexibilidade na integracdo em diversos espacos, otimizando o layout
da cozinha. A capacidade para dois carros GN2/1 (600x800mm) facilita a movimentagédo de grandes
volumes, incrementando a produtividade e a organizagdo. A descongelacdo por gas quente e
ventilagdo forcada assegura um processo eficaz e higiénico, prolongando a vida Gtil do equipamento
e mantendo a qualidade intrinseca dos alimentos.

Fabricado em aco inoxidavel AISI 304, este ultracongelador garante a maxima durabilidade e
resisténcia a corrosao, além de simplificar as tarefas de limpeza e manutencéo diaria. Representa a
solucdo perfeita para estabelecimentos que ambicionam otimizar a gestdo dos seus stocks e a
qualidade dos alimentos confecionados, garantindo a méxima seguranga alimentar.

Aplicacbes Profissionais

Um abatedor misto como este é indispensavel em cozinhas de grandes restaurantes, hotéis,
empresas de catering e refeitorios industriais. E concebido para reduzir rapidamente a temperatura
de grandes quantidades de alimentos confecionados, desde carnes e peixes a produtos de
pastelaria, garantindo a sua rapida passagem pela zona de risco de temperatura. A sua capacidade
de congelacdo imediata é perfeita para a preparacdo de produtos destinados a armazenamento
prolongado, otimizando a logistica e contribuindo para a reducao do desperdicio alimentar.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (LxPxA) 1780x1790x2410 mm
Poténcia Total 13350 W
Poténcia Frigorifica 18880 W
Capacidade Ciclo Abatimento

270 kg
(+90°/+3°C)
Capacidade Ciclo Congelacdo

250 kg
(+90°/-18°C)
Espessura Isolamento 100 mm

Peso Bruto 580 kg



Tensédo 400 V
Tipo Misto (abatedor e congelador)
Construcao Aco inoxidavel AlSI 304

o L Grupo a distancia, kit de instalacao (até 10m), ventilacao
Caracteristicas Adicionais . i
forcada, descongelacao a gas quente.

Capacidade de Carros 2 carros GN2/1 (600x800mm). Carros nao incluidos.

Perguntas Frequentes

Qual é a capacidade de abatimento e congelacdo deste equipamento?

Este abatedor de temperatura apresenta uma capacidade de abatimento de 270 kg (de +90°C para
+3°C) e de congelacdo de 250 kg (de +90°C para -18°C), sendo ideal para o processamento de
grandes volumes de alimentos em pouco tempo.

Este abatedor é adequado para que tipo de estabelecimentos?

E perfeitamente adequado para restaurantes, hotéis, empresas de catering e cozinhas industriais
gue necessitam de processar e armazenar alimentos de forma rapida e segura, garantindo a maxima
higiene e preservacéao dos produtos.

Quais sao os beneficios do sistema de descongelacdo por gas quente e ventilacao forcada?
Este sistema inovador proporciona uma descongelacdo eficaz, rapida e uniforme, prevenindo a
formacgéo excessiva de gelo e garantindo a manutencédo da eficiéncia do equipamento a longo prazo,
com beneficios para a durabilidade e performance.

S&0 necessarios carros especiais para este abatedor de temperatura?
Sim, o equipamento foi concebido para acomodar 2 carros GN2/1 (600x800mm), que ndo estdo
incluidos no fornecimento padrdo e devem ser adquiridos separadamente para otimizar a sua

utilizacéo.

Quais os requisitos de instalacéo elétrica para este abatedor carrelado misto?

Este abatedor requer uma tensdo de 400 V. Para a instalagdo do grupo a distancia, é essencial
seguir rigorosamente as especificacdes técnicas fornecidas pelo fabricante, garantindo que toda a
instalagéo elétrica cumpre as normas de seguranga em vigor na Europa.



