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O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Cozedor de Pasta Elétrico Duplo Linha 900, 2 Cubas 35L

Informacoes do Produto

SKU: UD5900.060
Marca: UDEX
Peso: 75 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD5900.060

N/D

800 x 900 x 900 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD5900.060



FAQ

Q: Quais as dimensdes exatas e 0 espago necessario para a
instalacdo deste cozedor de pasta? A: O cozedor de pasta
elétrico duplo tem dimensdes de 800x900x900 mm. Para a
instalacéo, é crucial considerar ndo so estas medidas, mas
também um espaco adicional para ventilacdo adequada e
acesso facil para manutencao e limpeza. Recomenda-se
uma area de trabalho que permita a movimentacao segura e
eficiente em redor do equipamento, especialmente tendo em
conta a profundidade de 900mm que requer uma bancada
robusta ou apoio especifico. O volume total do equipamento
€ de 1.05m3 o que indica a sua robustez e capacidade,
exigindo um planeamento de espaco detalhado na sua
cozinha profissional., Q: Quais sao 0s requisitos técnicos
para a instalacéo elétrica deste cozedor de pasta e é
necessaria alguma ligacéo a rede de agua? A: Este cozedor
de pasta possui uma poténcia total de 24 kW e requer uma
tensdo de 400 V, com secgdes de cabo 5x4 2 HO5RNF. E
imprescindivel que a instalacéo elétrica seja realizada por
um técnico qualificado, seguindo as normas de seguranga
vigentes para equipamentos de alta poténcia. Requer uma
ligacdo permanente a rede elétrica, preferencialmente com
disjuntor dedicado. Quanto a ligacédo a rede de agua, sim, €
necessaria para o enchimento das cubas e para o sistema
de drenagem. O equipamento inclui um compartimento com
dreno, facilitando a gestéo da agua suja. A pressédo e o
caudal da agua devem ser adequados para o funcionamento
continuo do aparelho, sendo aconselhavel a instalagdo de
um filtro de 4gua para proteger o equipamento e prolongar a
sua vida util., Q: Como devo realizar a manutencéo e
limpeza do cozedor de pasta para garantir a sua durabilidade
e higiene? A: A manutencéo e limpeza regulares séo
fundamentais para assegurar a durabilidade, higiene e
eficiéncia do cozedor de pasta elétrico. Apds cada utilizacéo,
as cubas devem ser esvaziadas, limpas com agua e
detergente neutro, e enxaguadas meticulosamente. O
aquecedor tubular de aco inoxidavel deve ser inspecionado
regularmente para verificar a acumulagéo de residuos ou
calcario, que podem ser removidos com produtos
descalcificantes especificos para a¢o inoxidavel, seguindo as
instrucdes do fabricante. As luzes indicadoras de
ligar/desligar e o controlo termostatico devem ser verificados
para assegurar o seu correto funcionamento. A limpeza
externa do armario deve ser feita com um pano humido para
remover sujidade e salpicos. N&o utilize produtos abrasivos
ou esfregdes metdlicos que possam danificar as superficies
de aco inoxidavel. E também aconselhavel um plano de
manutencdo preventiva anual realizado por um técnico
especializado para verificar componentes elétricos e
hidraulicos., Q: Que tipo de cestos estao incluidos ou sédo
compativeis com este cozedor de pasta? A: O cozedor de
pasta duplo é fornecido com um conjunto de cestos de
diferentes dimens®@es para otimizar a cocgéo de varios tipos
e quantidades de massa. Inclui 4 cestos de 135x135x180
mm e 4 cestos de 145x270x180 mm. Estas opgBes permitem
uma grande flexibilidade na gestao do espaco das cubas,
possibilitando cozinhar pequenas porg¢des individualizadas
ou volumes maiores de forma eficiente. Caso necessite de
cestos adicionais ou de substituicdo, podera contactar o
Nosso servigo de apoio ao cliente ou consultar o catalogo de
acessorios para equipamentos de linha 900, onde encontrara
opcdes compativeis que maximizam a versatilidade do seu
equipamento.
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<p>Controle termostatico e seguro. Luzes indicadoras de
ligar/desligar quando aquecido. Compartimento com dreno.
Aquecedor tubular de aco inoxidavel. Faixa de temperatura
operacional: 0 — 120°C.</p>

<p>Dimensodes: 800x900x900 mm<br /> Sec¢bes cabo 5x4 2
HO5RNF<br /> Capacidade Cuba:: 2x35 L<br /> Dimensdes:
Cuba: 2 x 320x450x250 mm<br /> Dimensdes: Cestos 4
x135x135x180 - 4 x 145x270x180 mm<br /> Volume: 1,05
m3<br /> Peso Liquido: - Bruto: 75 kg<br /> Poténcia: total
24 kw</p> <p>Tenséo: 400 V</p>

HRBME9004E,HRBME9008E,HRCPE40L900E

Descricao Resumida

Cozedor de pasta elétrico duplo com 2 cubas de 35L, Linha 900. Controlo termostatico

preciso e aquecimento tubular. Ideal para cozinhas de alta producéo.

Descricao Completa

Cozedores de Pasta Profissionais — Principais Vantagens



Este equipamento para confecdo de massas, de configuracdo dupla e integrante da prestigiada Linha
900, foi meticulosamente concebido para satisfazer as exigéncias de cozinhas profissionais com
elevado volume de producédo. A presenca de duas cubas independentes, cada uma com generosa
capacidade, permite a elaboragcdo simultdnea de distintos tipos de massa, otimizando de forma
significativa os tempos de preparacdo e impulsionando a eficiéncia operacional do seu
estabelecimento. A sua robusta construcdo em aco inoxidavel e os inovadores aquecedores
tubulares garantem uma distribuicédo de calor homogénea e uma rapida recuperacéo da temperatura,
resultando em massas invariavelmente "al dente" e cozinhadas no ponto exato. Adicionalmente, o
controlo termostatico de elevada precisdo assegura a consisténcia da cozedura e a maxima
seguranca durante o manuseamento, complementado por luzes indicadoras que informam
claramente o estado de funcionamento e de aquecimento do aparelho.

Aplicacdes Profissionais

7

Este versétil aparelho é particularmente adequado para uma vasta gama de aplicacdes na
restauracao e hotelaria, incluindo restaurantes italianos de renome, hotéis com servico de buffet self-
service, cantinas de grande dimensédo e cozinhas industriais. Qualquer negécio do setor HORECA
que precise de uma solucéo de alto desempenho para a cozedura continua de massas encontrara
neste cozedor uma ferramenta indispensavel. A sua capacidade duplicada é uma mais-valia
incontornavel para gerir eficazmente picos de procura e para enriquecer a oferta da sua ementa com
uma maior variedade de op¢Bes de massa.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensoes (LPA) 800x900x900 mm

Secc¢des de Cabo 5x4 2 HO5RNF

Capacidade por Cuba 2 x 35 Litros

Dimensdes da Cuba (LPA) 2 x 320x450%x250 mm

Dimensbes Cestos 4 x 135x135x180 mm e 4 x 145x270x180 mm
Poténcia Total 24 kW

Tenséo 400 V

Peso Liquido/Bruto 75 kg

Volume 1.05 m3

Controlo Termostatico Sim



Caracteristica Detalhe

Luzes Indicadoras Ligado/Desligado e Aquecimento
Compartimento Com dreno

Elemento de Aquecimento Aquecedor tubular de aco inoxidavel
Faixa de Temperatura 0-120°C

Perguntas Frequentes

Qual a vantagem fundamental de dispor de um cozedor de pasta duplo numa cozinha
profissional?

Um cozedor de pasta duplo como este permite a confeccdo simultanea de diferentes variedades ou
lotes de massa, maximizando a eficiéncia da cozinha e a capacidade de resposta a periodos de alta
procura. Garante versatilidade e rapidez, essenciais em ambientes profissionais.

Este equipamento é robusto o suficiente para o uso continuo e intensivo em estabelecimentos
de restauracao?

Absolutamente. Foi concebido para ser utilizado em regimes de trabalho exigentes, assegurando
durabilidade excecional, desempenho consistente e uma producéo elevada, pontos cruciais para o
ritmo acelerado das cozinhas profissionais. A sua construcdo em aco inoxidavel contribui para a
longevidade.

Como se processa a manutencao e a higienizacao do cozedor de pasta?

A manutencdo e limpeza sdo simplificadas gragcas ao compartimento com dreno, que facilita a
drenagem da agua e a limpeza das cubas apés cada utilizagdo. A estrutura em aco inoxidavel de alta
qualidade permite uma higienizacao facil e eficiente, conforme as normas de seguranca alimentar.

Quais sdo o0s requisitos técnicos para a instalacdo elétrica deste cozedor e é necesséria
ligacdo arede de agua?

Este modelo requer uma tensdo de 400 V e possui uma poténcia total de 24 kW, implicando uma
instalagéo elétrica profissional adequada. Sim, uma ligagdo a rede de agua é indispensavel tanto
para o enchimento das cubas quanto para o sistema de drenagem, garantindo o funcionamento
continuo e eficaz.

Que tipo de cestos sao fornecidos com este cozedor de pasta ou sdo compativeis?

O cozedor duplo é acompanhado por um conjunto de cestos de diversas dimensbes (4 X
135x135x180 mm e 4 x 145x270x180 mm), que otimizam a coc¢do de massas. Caso necessite de
cestos adicionais ou de substituicdo, podera contactar 0 nosso suporte para opcdes compativeis que
maximizem a versatilidade do seu equipamento.



