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Cozedor de Pasta a Gas Industrial Linha 900, Cuba 40L

Informacoes do Produto

SKU: UD5900.082
Marca: UDEX
Peso: 0.89 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD5900.082

N/D

400 x 900 x 900 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD5900.082
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Q: Quais as dimensdes exatas deste cozedor de pasta a
gas? A: As dimensdes deste cozedor de pasta a gas séo
400x900x900 mm (largura x profundidade x altura), ideal
para integrar em linhas de cocg¢éao profissionais., Q: Que
requisitos de instalagdo sdo necessarios para este
equipamento? A: Para a instalacdo, este cozedor de pasta
necessita de uma entrada de gas R 1/2”. Recomenda-se a
verificacdo da pressdo do gas e a instalacdo por um técnico
qualificado para garantir o bom funcionamento e segurancga.,
Q: Como se realiza a manutencéo e limpeza deste cozedor
de pasta? A: A limpeza é facilitada pelo compartimento com
dreno. Recomenda-se a limpeza diaria apés cada utilizacao,
com produtos adequados para aco inoxidavel, para manter a
higiene e prolongar a vida util do equipamento., Q: Inclui
cestos para cozedura de massa? A: Sim, o cozedor inclui
cestos com as dimensfes 2 x 115x160x255 mm e 2 x
160x237x255 mm, permitindo a cozedura simultanea de
diferentes tipos de massa ou porgoes.
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Coze Pasta Simples Gas Armario Coze-massa industrial a
gas em aco inoxidavel com armario e cestos individuais para
cozinha profissional.

Marca: UDI

Coze Pasta Simples Gas Armario
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Linha 900 > Gaz > Cozedores de Pasta

CONFEGAO > Linha 900 > Gaz, CONFEGCAO > Linha 900,
CONFECAO
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Uso Profissional - Casos de Uso

Realize a renovacao parcial da agua periodicamente através
do dreno para evitar a saturagdo excessiva de amido, o que
garante uma cozedura mais limpa e evita que a massa cole.,
Utilize a zona de escoamento integrada para remover a
espuma superficial e impurezas, mantendo a eficiéncia
térmica da resisténcia e a higiene da cuba durante o turno.,
Verifiqgue regularmente a pressao dos injetores de gas para
assegurar que a poténcia de 11,5 kW é totalmente
aproveitada, minimizando o tempo de recuperacgéo entre
ciclos de cozedura., Aproveite o armario inferior para
armazenar escorredores e acessorios de medicdo, mantendo
o fluxo de trabalho ergonémico e a estagéo de trabalho
desimpedida.

Chefs de Cozinha de Restaurantes de Alta Rotagéao,
Diretores de Food & Beverage (F&B) de Unidades
Hoteleiras, Gestores de Operacdes de Catering e Refeitdrios
Industriais

<p>Controle termostatico e seguro Luzes ligam/desligam
quando aquece Compartimento com dreno Aquecedor de
aco inoxidavel Temperatura operacional: 0 — 120°C</p>

<p>Dimensdes: 400x900x900 mm<br /> Poténcia: nominal
11,5 kw<br /> Consumo Géas G30-G31 0,89 kh/h<br />
Entrada de gas R 1/2"<br /> Consumo Gés G20 1,22
m3/h<br /> Capacidade Cuba:: 40 L<br /> Dimensbes: Cuba:
300x500x245 mm<br /> Dimensodes: Cestos 2 x115x160x255
- 2 X 160x237x255 mm<br /> Volume: 0,56 m3<br /> Peso
Liquido: - Bruto: Kg 79 Kg</p> <p>Poténcia: total 10 kw</p>

HRCN9004S,HRCNS9004S,JUJ7068,JUJ3457

Servigo a la carte em restaurantes italianos de grande
volume: Utilizagdo dos multiplos cestos para cozer diferentes
variedades de massa seca e fresca em simulténeo,
garantindo tempos de cozedura precisos para cada pedido
individual sem contaminacao de amidos entre por¢oes.,
Unidades de catering e banquetes: Preparacéo de grandes
lotes de massa para regeneracao posterior ou servigo
imediato em buffet, tirando partido da cuba de 40L para
manter a agua em ebulicdo constante mesmo apos a
introducéo de grandes cargas de produto frio., Cozinhas de
hotéis com regime de pensdo completa: Operacéo continua
durante longos periodos de servico, onde a robustez da
Linha 900 e o controlo termostéatico permitem manter a 4gua
no ponto de ebulicado brando, reduzindo o desperdicio
energeético e garantindo a prontidao para pedidos de Ultima
hora.



Uso Profissional - Introducéo O cozedor de pasta a gas da Linha 900 é um equipamento
de alto rendimento projetado para suportar o fluxo continuo
de cozinhas industriais, garantindo a recuperacéao rapida da
temperatura da agua e a consisténcia ideal no ponto de
cozedura. Com uma cuba de 40 litros e constru¢do em ago
inoxidavel, este equipamento otimiza a produtividade
operacional ao permitir a gestdo simultanea de diferentes
tipos de massa, essencial para estabelecimentos que ndo
podem comprometer a agilidade no servigo de picos de
faturacéo.

Descricao Resumida

Cozedor de pasta a gas profissional Linha 900 com armario, cuba de 40L. Controlo

termostatico preciso e aquecedor em aco inox para alta performance.

Descricao Completa

Cozedor de Pasta a Gas — Principais Vantagens

Este equipamento para cozer massas a @gas, parte integrante da conceituada Linha 900, foi
desenvolvido para cozinhas profissionais de elevada exigéncia. A sua construcdo robusta visa
garantir durabilidade e eficiéncia, permitindo a preparacédo de grandes volumes de massa de forma
rapida e uniforme. Uma solucdo ideal para otimizar o processo culinario em ambientes de alta
rotacéo.

Com uma generosa bacia de 40 litros, este aparelho possibilita a confecdo de mdltiplas porcées em
simultaneo, assegurando um servico agil e sem interrupcdes. O controle termostatico de elevada
precisdo e os sistemas de seguranca integrados oferecem uma operacéo fidvel e energeticamente
eficiente, contribuindo para a reducao dos custos a longo prazo. O seu design, que inclui um armario
integrado, ndo s6 maximiza o espaco disponivel na cozinha como também proporciona uma area de
arrumacao pratica e discreta para utensilios e acessorios, mantendo o ambiente de trabalho
organizado e funcional.

AplicacBes Profissionais

Este cozedor de massas profissional € perfeito para hotéis, restaurantes, refeitorios industriais e
empresas de catering que procuram uma solugdo eficiente e de grande capacidade para a
preparacdo de massas. A sua resisténcia adapta-se perfeitamente ao uso intensivo diario, garantindo
sempre resultados de cozedura consistentes, seja para esparguete, penne ou talharim. E um aliado
indispensavel para estabelecimentos que servem uma vasta gama de receitas com massas como



prato principal ou acompanhamento.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica

Dimensdes Gerais (LxPxA)
Poténcia Nominal
Consumo Géas G30-G31
Entrada de Géas

Consumo Géas G20
Capacidade da Cuba
Dimensdes da Cuba (LxPxA)
Dimensbes dos Cestos
Volume

Peso Liquido

Poténcia Total

Controlo de Temperatura

Faixa de Temperatura
Operacional

Aquecedor

Seguranca

Perguntas Frequentes

Detalhe
400x900x900 mm
11,5 kW

0,89 kg/h

R 1/2”

1,22 m3/h

40 L
300x500x245 mm
2 X (115x160x255 mm), 2 x (160x237x255 mm)
0,56 m3

79 kg

10 kW

Termostatico

0-120°C

Aco inoxidavel

Luzes indicadoras de aquecimento, compartimento com
dreno

Qual o tipo de gas compativel com este cozedor de massas?

Este equipamento é compativel com Gas G30-G31 (butano/propano) e Gas G20 (gas natural),

oferecendo flexibilidade de instalacdo de acordo com a sua necessidade.

Qual a capacidade da bacia e a dimensé&o dos cestos?

A bacia tem uma capacidade de 40 litros, com dimensdes de 300x500x245 mm. Inclui cestos com as

dimensdes 2 x (115x160x255 mm) e 2 x (160x237x255 mm) para otimizar a cozedura de diferentes



porcdes.

Como funciona o controlo de temperatura?
O cozedor disp6e de controlo termostatico, permitindo ajustar a temperatura operacional entre 0 e
120°C com precisédo, garantindo uma cozedura ideal para diversos tipos de massas.

Este cozedor de pasta é adequado para uso continuo em cozinhas de alta demanda?

Sim, o design robusto e a capacidade de 40 litros do "cozedor de pasta" da Linha 900 foram
pensados para otimizar o fluxo de trabalho em ambientes de alta rotacdo, como restaurantes e
hotéis, suportando o uso intensivo diario sem comprometer a eficiéncia.

A manutencao e limpeza deste equipamento sdo complicadas?

N&o, a limpeza é facilitada pelo compartimento com dreno que permite uma remocao eficiente da
agua. Recomenda-se a limpeza diaria com produtos adequados para aco inoxidavel, o que simplifica
a manutencao e prolonga a vida Gtil do cozedor.



