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Abatedor de Temperatura Profissional 3 Niveis GN 1/1 ou 60x40

Informacoes do Produto

SKU: UD2930.803 Modelo: UD2930.803
Marca: uDI EAN: N/D
Peso: 15 kg Dimensdes: 750 x 740 x 750 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD2930.803

Marca uDlI

Descricao Resumida



Abatedor de temperatura profissional de 3 niveis para tabuleiros GN 1/1 ou 60x40.
Volume de 70L, estrutura em ago inox, isolamento de 60mm. Ideal para restauracao e

hotelaria.

Descricao Completa

Abatedor de Temperatura — Principais Vantagens

Este ultracongelador de temperatura misto, concebido com 3 niveis e compativel com tabuleiros GN
1/1 ou 60x40, é indispenséavel para a cozinha profissional. Assegura o arrefecimento e a congelacéao
rapida de produtos alimentares, mantendo inalteradas a sua qualidade, textura e propriedades
nutricionais. A camara de refrigeragdo contribui ativamente para o cumprimento das mais rigorosas
normas de seguranca alimentar, reduzindo significativamente o desperdicio.

Com uma construcdo robusta em aco inoxidavel e isolamento de poliuretano de alta densidade, o
equipamento oferece durabilidade excecional e elevada eficiéncia energética. O design simplificado
otimiza os processos de limpeza e manutencdo, enquanto a porta de fecho automatico, com
dobradicas a esquerda, e um painel de controlo eletronico intuitivo garantem uma operagao continua
e precisa. A descongelacdo ocorre convenientemente com a porta aberta, sem necessidade de
resisténcias ou gas quente, otimizando o consumo energético e prolongando a vida util do abatedor.

Aplicacbes Profissionais

Este congelador profissional é a escolha ideal para cozinhas de restaurantes, hotéis, pastelarias
induUstrias e padarias que necessitam de processar grandes volumes de alimentos de forma rapida e
higiénica. O abatedor otimiza a preparacdo de pratos, permitindo uma gestéo eficiente dos picos de
producdo e a conservacao segura de alimentos por periodos prolongados, sempre em conformidade
com os exigentes padrdes do setor da restauracdo. A sua dimensao compacta é perfeita para
cozinhas com espaco limitado que ndo abdicam da funcionalidade.

A capacidade de arrefecer 15 kg de alimentos de +70°C para +3°C em 90 minutos, ou de congelar 9
kg de +70°C para -18°C em 240 minutos, torna-o uma ferramenta indispensavel para garantir a
seguranca alimentar e a exceléncia culinaria. Utilize sempre a sonda ao centro para assegurar que o
processo de refrigeragdo € concluido com base na temperatura real do alimento. Evite sobrepor
alimentos nos tabuleiros, mantendo uma distribuicdo uniforme para maximizar a circulagdo do ar
forcado e acelerar o processo. Para uma maior otimizacdo, deixe a porta aberta apds o servico,
permitindo a descongelacao natural do evaporador sem consumo adicional de energia.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica Detalhe

Dimensbes Exteriores 750x740x750/780 mm
Dimens®es Interiores 610x410x280 mm
Niveis 3

Volume 70L

Temperatura de Arrefecimento +3°C /-18°C
Capacidade de Arrefecimento (90 min) +70°C > +3°C (15 kg)
Capacidade de Congelagéo (240 min) +70°C > -18°C (9 kg)
Temperatura de Operacao +43°C

Humidade Relativa 65%

Gas Refrigerante R404A

Espessura do Isolamento 60 mm

Espaco Entre Tabuleiros 70 mm

Peso Liquido/Bruto 82 kg / 89 kg
Poténcia 1150 W

Tensao 230 V

Dimensdes da Embalagem 800x800x1050 mm
Capacidade de Tabuleiros GN 1/1 ou 600x400 mm

Perguntas Frequentes

P: Quais as dimensdes e requisitos de espaco para este blast chiller?

R: O equipamento possui dimensdes exteriores de 750x740x750/780 mm e interiores de
610x410x280 mm, com um volume de 70 litros. Embora compacto, requer uma area de instalacéo
que permita ventilagdo adequada e facil manutencdo, especialmente para a grade frontal da
condensacao.

P: Que tipo de instalacao elétrica € necessaria para o abatedor?
R: Este abatedor de temperatura opera com uma tenséo de 230 V e uma poténcia de 1150 W. Para
garantir a seguranca e o funcionamento otimizado, € recomendavel ter uma instalacao elétrica



dedicada com um disjuntor de capacidade apropriada.

P: Como é realizada a manutencdo e limpeza do aparelho?

R: A limpeza interna do equipamento é facilitada pelos cantos arredondados, que evitam
acumulacdes. Adicionalmente, o tabuleiro inferior de plastico, removivel, é ideal para recolher a agua
condensada. A unidade de condensacdo dispde de uma grade frontal de facil acesso para a

manutencao.

P: Este abatedor de temperatura é adequado para qualquer tipo de estabelecimento de
restauragéo?

R: Sim, gracas a sua versatilidade e as capacidades de refrigeracéo e ultracongelacao rapidas, este
abatedor é perfeito para uma vasta gama de estabelecimentos como restaurantes, hotéis e
pastelarias. O equipamento otimiza a conservacado e preparacao de alimentos de forma eficiente e
conforme os padrdes de higiene.

P: O que significa que este abatedor é compativel com tabuleiros GN 1/1 ou 60x40?

R: Esta compatibilidade indica que o abatedor pode ser utilizado tanto com tabuleiros Gastronorm 1/1
(530x325 mm), ideais para a restauragdo, como com tabuleiros de pastelaria de 600x400 mm. Esta
versatilidade oferece uma elevada flexibilidade para diversas aplicacdes em cozinhas profissionais.



