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Covete Refrigerada para Conservacao de Alimentos 530x325x450 mm

Informacoes do Produto

SKU: UD5000.010 Modelo: UD5000.010
Marca: UDEX EAN: N/D
Dimensdes: 530 x 325 x 450 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca UDEX

Modelo UD5000.010
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Q: Quais sdo as dimensdes externas e internas desta covete
refrigerada? A: A covete refrigerada possui dimensdes
externas de 530x325x450 mm. Infelizmente, as dimensdes
internas ndo foram especificadas pelo fabricante, mas a
capacidade é otimizada para o transporte profissional de
alimentos., Q: Quais sdo os requisitos de instalagdo ou
utilizacéo para a covete refrigerada? A: Esta covete
refrigerada néo requer instalacao complexa de gas,
eletricidade ou agua. Funciona de forma auténoma, ideal
para transporte e conservacéo de alimentos onde quer que
seja necessario, mantendo a temperatura fria por longos
periodos., Q: Como se deve realizar a manutencéo e limpeza
da covete refrigerada? A: Para a manutencao e limpeza da
covete refrigerada, recomenda-se a utilizagdo de detergentes
neutros e agua. Deve-se evitar produtos abrasivos que
possam danificar a superficie. A limpeza regular assegura a
higiene e a longevidade do produto, essencial para a
seguranca alimentar., Q: Que acessoérios sdo compativeis ou
incluidos com esta covete refrigerada? A: As covetes
refrigeradas tendem a ser unidades autbnomas. Nao séo
especificados acessorios adicionais incluidos. Para
compatibilidade com outros equipamentos ou acessorios,
recomendamos verificar as dimensdes e o tipo de uso para o
qual a covete se destina.
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Pré-refrigere a covete vazia durante 30 minutos antes de
inserir os alimentos para maximizar a autonomia térmica do
sistema., Utilize recipientes Gastronorm em aco inoxidavel
para uma transferéncia térmica mais eficiente entre o
acumulador de frio e o produto., Mantenha a tampa fechada
0 maximo de tempo possivel durante o servigo para evitar a
estratificacdo do ar e a entrada de humidade ambiente.,
Higienize as superficies interiores com desinfetantes de base
alcodlica de secagem rapida para evitar a acumulagéo de
odores ap6s o transporte de produtos frescos.

Chef de Cozinha e Responsaveis de Producao Alimentar,
Gestores de F&B em Unidades Hoteleiras, Empresarios de
Catering e Eventos Corporativos

<p>COVETE FRIA AVATHERM FREEZER PACK</p>

<p>Dimensoes: Interiores -x-x- mm<br /> Dimensdes:
Externas 530x325x450 mm</p> <p>Capacidade It N Lt</p>

EX19000757,EX19000759,EX19000758,EX19000756

Servigo de Catering Exterior e Eventos: Utilizada como
mdédulo de conservacdo movel para sobremesas empratadas
ou entradas frias em locais sem infraestrutura elétrica. O
isolamento de poliuretano de alta densidade permite manter
a frescura dos alimentos desde a cozinha central até ao
momento do servico ao cliente., Buffets de Pequeno-Almoco
e Hotelaria: Funciona como unidade de exposi¢do para
laticinios, sumos frescos e charcutaria, garantindo que os
produtos permanecem abaixo dos 5°C durante todo o
periodo de servigo. A estética profissional e a robustez do
material facilitam a integracéo em linhas de buffet de alto
trafego., Postos de Preparacdo em Cozinhas de Producao:
Atua como suporte logistico em bancadas de preparacao
din&mica, permitindo que o chef mantenha proteinas ou
guarnicdes refrigeradas a mao sem a necessidade de
constantes deslocacdes as camaras frigorificas, aumentando
a produtividade da linha.

A covete refrigerada Avatherm representa uma solugéo
técnica de alto desempenho para a gestao da cadeia de frio
em ambientes B2B, eliminando a dependéncia de pontos
elétricos através de um sistema de isolamento passivo de
grau industrial. Projetada para resistir aos rigores do
transporte e do servico continuo, este equipamento garante
a estabilidade térmica de ingredientes sensiveis, otimizando
a seguranca alimentar HACCP e reduzindo
significativamente as quebras operacionais por oscilagdo de
temperatura.

Descricao Resumida




Covete refrigerada para transporte e conservacao de alimentos, ideal para hotelaria e

restauracao. Dimensdes: 530x325x450 mm.

Descricao Completa

covete refrigerada — Covete de Conservagdo — Principais Vantagens

Esta caixa térmica de alta capacidade é a solucao ideal para manter os seus alimentos frescos e em
seguranca durante o transporte, ou para servir em buffets. Concebida para cozinhas profissionais e
estabelecimentos de hotelaria, garante a manutencdo de temperaturas O6timas, crucial para a
gualidade dos ingredientes e a seguranca alimentar do seu negacio.

Com uma estrutura reforcada e isolamento térmico superior, esta unidade de frio portatil minimiza a
perda de temperatura, contribuindo para uma maior eficiéncia energética e para a reducdo do
desperdicio alimentar. E a escolha perfeita para quem procura fiabilidade e resisténcia no dia a dia
da sua operacéao.

A sua construcdo facilita a limpeza e a higienizacdo, adaptando-se perfeitamente aos rigorosos
padrdes de cozinha profissional. O transporte seguro e a apresentacdo impecavel dos seus
alimentos séo garantidos com este recipiente refrigerado, elevando o nivel do seu servico.

AplicacOes Profissionais

Ideal para restaurantes, hotéis, catering, cozinhas industriais e estabelecimentos de take-away.
Perfeito para o transporte e exposicdo de pratos frios, saladas, sobremesas e bebidas em buffets ou
eventos especiais. Adequado para manter ingredientes frescos em postos de preparacao rapidos e
din&micos.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Tipo Covete refrigerada
Dimensdes Exteriores (CXLxA) 530 x 325 x 450 mm
Capacidade N&o especificado (It N Lt)

Perguntas Frequentes



Esta covete necessita de ligacao elétrica para funcionar?

N&o, a covete refrigerada € um equipamento passivo que utiliza o seu sistema de isolamento e
acumuladores de frio (freezer pack) para manter a temperatura, ndo necessitando de ligacéo elétrica,
0 que a torna ideal para uso mével.

Qual a capacidade exata de armazenamento em litros?

A capacidade exata em litros ndo é especificada pelo fabricante, mas as suas dimensdes exteriores
de 530x325x450 mm indicam um volume consideravel, adequado para diversos tipos de alimentos e
recipientes Gastronorm.

E facil de limpar e realizar a manutencéo deste equipamento?

Sim, o design da covete refrigerada foi desenvolvido a pensar na facilidade de limpeza e
higienizacdo, essencial para o cumprimento das normas de seguranca alimentar exigidas em
ambientes profissionais. Recomenda-se o uso de detergentes neutros e agua.

Que tipo de acessorios sao compativeis com esta covete refrigerada?

As covetes refrigeradas sdo geralmente unidades autbnomas e ndo incluem acessoérios adicionais
especificos. Para compatibilidade com outros equipamentos ou acessorios, deve verificar-se as
dimensdes e o tipo de uso para o qual a covete esta destinada.

Como posso maximizar a autonomia térmica da covete refrigerada?
Para maximizar a autonomia térmica, pré-refrigere a covete vazia durante 30 minutos antes de inserir
os alimentos. Utilize acumuladores de frio (freezer packs) de boa qualidade e mantenha a tampa
fechada o maximo de tempo possivel para evitar a perda de temperatura.



