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Mesa Refrigerada para Pizzas 2 Portas 5 Gavetas 2025mm

Informacoes do Produto

SKU: UD2929.710
Marca: UDEX
Peso: 51 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2929.710

N/D

2025 x 800 x 1040 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD2929.710
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Q: Quais as dimensdes desta mesa refrigerada e o espago
necessario para instalagdo? A: Esta mesa refrigerada para
pizzas apresenta dimensdes de 2025x800x1040 mm.
Adicionalmente, possui uma bancada de 2000x335x435 mm.
Para garantir uma correta instalacéo e circulagéo de ar,
recomenda-se deixar um espaco minimo de 10 cm nas
laterais e na parte traseira do equipamento., Q: Quais 0s
requisitos elétricos para o funcionamento desta mesa
refrigerada? A: O equipamento opera com uma tenséo de
230 V. Certifique-se de que a instalacao elétrica do local
possui uma tomada adequada e um circuito dedicado que
suporte o consumo de energia de 2,4+1,7 kWh/24h para
garantir um funcionamento eficiente e seguro., Q: Como se
realiza a limpeza e manutengéo desta mesa refrigerada para
pizzas? A: Para a limpeza diaria, utilize um pano macio com
agua e sabdao neutro nas superficies internas e externas,
evitando produtos abrasivos. O evaporador, com tratamento
anti-corrosdo, deve ser inspecionado regularmente para
remogao de residuos e garantir a maxima eficiéncia da
refrigeracdo., Q: Qual a capacidade de armazenamento
desta mesa refrigerada? A: Esta mesa refrigerada oferece
um volume total de 430 litros, com capacidade para 10
tabuleiros GN 1/4, proporcionando amplo espaco para a
conservacao dos ingredientes essenciais para a preparagao
de pizzas.
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Maximize a eficiéncia térmica mantendo a cuba superior (GN
1/4) sempre preenchida ou utilizando tampas cegas durante
periodos de menor movimento para evitar perdas de frio.,
Realize a limpeza do condensador mensalmente para
garantir que o consumo de 2,4 kWh/24h se mantém estavel
e para prolongar a vida Gtil do compressor em ambientes
guentes., Utilize as gavetas para ingredientes de rotacéo
rapida e as portas para recipientes de maior volume,
garantindo que o fluxo de ar estéatico ndo é obstruido por
sobrecarga de produtos., Aproveite a inércia térmica do
granito para trabalhar massas de hidratagéo elevada, que
beneficiam de superficies naturalmente mais frias para ndo
colarem.

Chefs de Cozinha Italiana e Pizzaiolos profissionais,
Gestores de F&B de unidades hoteleiras, Proprietarios de
cadeias de restauracao rapida de qualidade (QSR)

<p>Mesa pizza (+2°+8°C) MPR 2025 — 2 porta e 5 gavetas.
Tampo superior em granito com 20 cm espessura.
Evaporador com tratamento anti-corrosao.</p>

<p>Dimensodes: 2025x800x1040 mm<br /> Dimensdes:
2000x335%x435 mm<br /> Volume: 430 (10xGN 1/4) Lt<br />
Temperatura +2/+8 °C<br /> Refrigeracdo S/V S/V<br />
Peso Liquido: 296+51 kg<br /> Consumo energia 2,4+1,7
kwh/24h</p> <p>Tensao: 230 V</p>

HRFD10LC,HRFD10LARS,HRFD10L10LARC

Pizzarias de Alto Débito em Centros Urbanos: Utilizada como
estacdo de montagem principal, onde o tampo em granito
mantém a massa a temperatura ideal para evitar a
fermentacéo precoce durante a abertura. As cinco gavetas
permitem a separacao rigorosa de queijos, charcutaria e
vegetais, otimizando a velocidade de resposta em picos de
servico., Cozinhas de Hotelaria e Resorts: Integrada em
buffets assistidos ou cozinhas de producéo, esta bancada
serve para a preparacgao antecipada de bases e conservacao
de ingredientes GN 1/4 sob normas HACCP rigorosas. O
evaporador com tratamento anticorrosdo garante fiabilidade
em ambientes com elevada humidade ou proximidade
costeira., Restaurantes Italianos com Conceito de Cozinha
Aberta: Atua como um elemento estético e funcional de
'showcooking', onde a robustez do granito e o acabamento
profissional transmitem confianca ao cliente. A capacidade
de 430 litros permite armazenar stock de reserva por baixo
da zona de trabalho, minimizando deslocacdes a camara
frigorifica central.

Esta mesa refrigerada de alto desempenho constitui o nacleo
operacional de qualquer unidade de producgéo de pizzas em
larga escala, integrando uma superficie térmica em granito
de 20 mm com um sistema de conservagdo multizona de
+2°C a +8°C. A engenharia do equipamento foca-se na
manutencao da cadeia de frio durante 0 manuseamento
critico dos ingredientes e na ergonomia de fluxos de trabalho
intensos, onde a organizagdo por gavetas e portas acelera o
'mise en place' e reduz o tempo de servigo.



Descricao Resumida

Mesa refrigerada de 2025 mm para preparagéo de pizzas, com 2 portas, 5 gavetas,

tampo em granito e temperatura de +2°C/+8°C, ideal para restauracao.

Descricao Completa

Mesa de Preparacao de Pizzas — Principais Vantagens

Concebida para a otimizacdo do espaco e a maxima eficiéncia na confecdo de pizzas, este balcéo de
refrigeracdo profissional conjuga robustez e funcionalidade. Oferece um ambiente de trabalho
higiénico com o seu tampo superior em granito de 20 mm de espessura, ideal para manusear
massas. A distribuicdo inteligente do ar frio assegura uma temperatura constante entre +2°C e +8°C,
crucial para a conservacdo de ingredientes frescos. O evaporador com tratamento anticorrosédo
garante uma vida util prolongada e reduz a necessidade de manutencdo, garantindo um
desempenho fidvel em ambientes de cozinhas profissionais exigentes.

Com duas portas e cinco gavetas, garante uma capacidade de organizacdo superior, permitindo
armazenar diferentes ingredientes em condi¢cdes Gtimas e acessiveis. A sua eficiéncia energética
contribui para a reducdo dos custos operacionais, tornando-a um investimento inteligente para
qualquer pizzaria, restaurante ou estabelecimento de hotelaria.

Aplicacdes Profissionais

Esta mesa refrigerada € a solucéo ideal para pizzarias, restaurantes italianos, cozinhas de hotel e
qualquer estabelecimento Horeca que necessite de uma estacdo de trabalho especializada na
preparacéo de pizzas, assegurando o frio constante dos ingredientes. E perfeita para operacdes de
médio e grande volume, onde a rapidez e a organizacao sao requisitos fundamentais.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (CxLxA) 2025 x 800 x 1040 mm
Dimensao (Cuba) 2000 x 335 x 435 mm
Volume 430 Litros (10x GN 1/4)

Temperatura +2°C a +8°C



Caracteristica Detalhe

Refrigeracao Estética

Peso Liquido 296 + 51 kg

Consumo de Energia 2,4+ 1,7 kWh/24h

Tensao 230V

Tampo Superior Granito, 20 mm espessura
Evaporador Com tratamento anticorrosao

Perguntas Frequentes

P: Qual a capacidade de armazenamento interno?

R: A mesa refrigerada oferece um volume total de 430 litros, com espaco para 10 contentores GN
1/4, além de duas portas e cinco gavetas para uma organizacdo eficiente e acessivel dos seus
ingredientes.

P: Qual a importancia do tampo em granito para a preparacao de pizzas?

R: O tampo superior em granito de 20 mm de espessura € essencial para a confecdo de massas de
pizza, proporcionando uma superficie naturalmente fria, duravel e facil de higienizar, fundamental
para processos que exigem temperatura controlada.

P: Este equipamento é apropriado para cozinhas de alta intensidade?

R: Sim, este balcdo de producéo foi especificamente projetado para ambientes de elevado volume,
como pizzarias e restaurantes movimentados, onde a durabilidade, a elevada capacidade e a
eficiéncia operacional séo cruciais para o fluxo de trabalho diario.

P: Quais os requisitos elétricos para o funcionamento desta mesa refrigerada?

R: O equipamento opera com uma tensdo de 230 V. E fundamental assegurar que a instalac&o
elétrica do local possua uma tomada adequada e um circuito dedicado que suporte 0 consumo de
energia de 2,4+1,7 kWh/24h, garantindo um funcionamento eficiente e seguro.

P: Como deve ser feita a limpeza e manutencao para otimizar o desempenho?

R: Para a limpeza diéria, utilize um pano macio com agua e sab&o neutro nas superficies internas e
externas, evitando sempre produtos abrasivos. O evaporador, com 0 seu tratamento anticorrosao,
deve ser inspecionado regularmente para a remocao de residuos, 0o que garante a maxima eficiéncia
da refrigeracédo e prolonga a vida util do equipamento.



