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Maguina de Gelo em Cubos Profissional 38 kg/dia

Informacoes do Produto

SKU: UD2116.610 Modelo: 2116.610
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 38 kg Dimensdes: 497 x 592 x 687 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca UDEX

Modelo 2116.610
Capacidade (kg) 21-40 kg
Instalacéo De Chéo

Descricao Resumida



Maquina de gelo profissional com producdo de 38 kg/dia e capacidade de depdsito de

16 kg. Ideal para hotelaria e restauragdo com eficiéncia energética.

Descricao Completa

Méaquina de Gelo — Principais Vantagens

Concebida para otimizar o seu servigo, esta unidade produtora de gelo combina robustez e
eficiéncia, garantindo uma producdo continua de cubos de gelo de alta qualidade. Ideal para
ambientes de restauracdo, hotelaria e bares, a sua construgcdo em aco inoxidavel assegura
durabilidade e facilidade de manutencéo, resistindo as exigéncias diarias de uma cozinha
profissional.

Dotada de um sistema de lavagem automatico e um filtro removivel, esta maquina promete uma
higiene impecavel ao longo do tempo. A porta isolada com abertura discreta e o isolamento sem
HCFC minimizam o consumo energético, refletindo um compromisso com a sustentabilidade e a
reducdo dos custos operacionais no seu estabelecimento. Adicionalmente, a sua capacidade de
operar em ambientes com temperaturas até +43° C torna-a versatil para qualquer clima.

AplicacBes Profissionais

Este equipamento é uma solucdo de exceléncia para negdcios que exigem uma produgéo fiavel e
constante de gelo em cubos. Desde restaurantes movimentados a acolhedores cafés, passando por
hotéis com servico de bar e discotecas de grande afluéncia, a maquina de gelo assegura a
disponibilidade continua de gelo para bebidas e refrigeracdo de produtos, contribuindo para a
satisfacéo do cliente e a eficiéncia do servico. E igualmente adequada para empresas de catering e
eventos que necessitam de um desempenho superior no fornecimento de gelo.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Estrutura Exterior Aco Inox AISI 304 Scotch Brite
Classe Tropical +43°C

Filtro Removivel e lavavel

Superficies Internas Arredondadas para limpeza



Caracteristica

Isolamento do Depdésito
Porta

Interruptor

Sistema de Lavagem
Dimensdes (mm)

Pés (mm)

Capacidade do Deposito (kg)
Producgéo de Cubos de Gelo (kg/24h)
Tipo de Cubo (gr)

Consumo de Agua (It/kg)
Gas Refrigerante

Peso Liquido - Bruto (kg)
Poténcia (W)

Tenséo (V)

Dimens6es Embalagem (mm)

Perguntas Frequentes

Detalhe

HCFC-Free

Isolada com abertura oculta

ON/OFF

Automatica

497x592x687

110/150

16

38

33

R290

40/48

340

230

550x660x860

1. Qual a capacidade de producdo de gelo diaria desta maquina?

Esta maquina de gelo industrial consegue produzir até 38 kg de cubos de gelo por cada 24 horas,

garantindo um fornecimento continuo para as necessidades do seu negdcio.

2. Qual o tipo de cubo de gelo que esta maquina produz?

A maquina foi concebida para produzir cubos de gelo com um peso de 33 gramas cada, um formato

versatil adequado para diversas bebidas e utilizacées.

3. E facil limpar e fazer a manutencéo desta maquina de gelo?

Sim, a maquina possui superficies internas arredondadas para facilitar a limpeza e inclui um sistema

de lavagem automatica, além de um filtro removivel e lavavel para uma manutencdo simples e

eficaz.



4. Esta maquina de gelo pode ser utilizada em ambientes quentes?
Sim, o equipamento tem uma classe tropical de +43° C, o que significa que foi projetada para operar
eficientemente mesmo em ambientes com altas temperaturas ambientes.

5. Quais as vantagens do isolamento HCFC-Free?

O isolamento HCFC-Free é uma caracteristica ecoldgica que ndo s6 protege o meio ambiente, como
também contribui para uma maior eficiéncia energética do aparelho, mantendo o gelo armazenado
por mais tempo e reduzindo os custos operacionais.



