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Abatedor de Temperatura Misto 150-200 kg GN2/1, 400V

Informacoes do Produto

SKU: UD2187.264 Modelo: UD2187.264
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 200 kg Dimensdes: 1580 x 1390 x 2350 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca UDEX

Modelo UD2187.264
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Q: Quais séo as dimens0des para instalacdo deste abatedor de
temperatura? A: Este abatedor de temperatura misto possui
dimensodes de 1580 mm (largura) x 1390 mm (profundidade) x
2350 mm (altura). Recomenda-se prever um espaco adicional
para a circulagéo de ar e operagdes de manutencao., Q: Quais
sdo os requisitos elétricos para o funcionamento deste
equipamento? A: O abatedor de temperatura requer uma
tens&o de alimentacéo de 400 V e uma poténcia de 1400 W. E
fundamental que a instalacdo elétrica seja realizada por um
profissional qualificado e esteja em conformidade com as
normas de seguranca vigentes., Q: Como é efetuada a
descongelacéo e qual a manutencdo necessaria? A: A
descongelacao é realizada através de um sistema de gas
quente e ventilacdo for¢ada, garantindo eficiéncia e rapidez.
Para a manutencao, recomenda-se a limpeza regular das
superficies em aco inoxidavel e a verificacédo periédica dos
componentes por um técnico especializado para otimizar o seu
desempenho e longevidade., Q: Este abatedor de temperatura
inclui carrotes ou acessorios adicionais? A: Este modelo nao
inclui o carro (trolley), sendo necessario adquiri-lo
separadamente. E compativel com carrotes padronizados para
tabuleiros GN2/1 (600x1000mm) para facilitar a carga e
descarga dos alimentos., Q: Qual a capacidade de
arrefecimento e congelagdo deste abatedor misto? A: Este
abatedor tem um ciclo de abatimento de 150-200 kg (+90°C
para +3°C) e um ciclo de congelacdo de 135-175 kg (+90°C
para -18°C), garantindo um processamento rapido e seguro dos
alimentos.
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Uso Profissional - Casos de Uso

Maximize a capacidade do abatedor utilizando tabuleiros GN
2/1 perfurados para otimizar a circulagdo do ar frio e garantir
um abatimento uniforme e eficiente de 150-200 kg por ciclo.,
Aproveite a descongelacéo por gas quente para uma
recuperacao rapida do equipamento entre ciclos, minimizando
o tempo de inatividade e aumentando a produtividade diaria da
sua cozinha., Implemente um protocolo rigoroso de
monitorizacdo da temperatura interna dos alimentos com sonda
apoés cada ciclo, para garantir a conformidade com as normas
HACCP e a maxima seguranca alimentar., Considere a
localizacéo estratégica do grupo frigorifico remoto (nédo
incluido) para otimizar o desempenho do abatedor, reduzir o
ruido na area de trabalho e facilitar a manutencgéo.

Chef Executivo em Hotel/Resort de Luxo, Responsavel de
Producéo em Cozinha Central/Catering, Gestor de F&B em
Unidades Hoteleiras com Grande Volume

<p>Abatedor carrelado misto, sem grupo, capacidade
10xGN2/1 (600X1000mm), carro néo incluido, descongelacéo
através de gas quente e ventilagcdo forcada, equipamento em
aco inox AISI 304.</p>

<p>Dimensbes: 1580x1390x2350 mm<br /> Poténcia: 1400
w<br /> Poténcia: frigorifica N w<br /> Ciclo de abatimento 150-
200 (+90°/+3°c/Kg)<br /> Ciclo de congelag&o (+90°/-18°c/)
135-175 kg<br /> Espessura isolamento 70 mm<br /> Peso
bruto: 580 kg</p> <p>Tenséao: 400 V</p>

VTVS7080BMET,VTVS7080CPGS,VTVS9080BMGT,VTVRG21

Otimizacdo da Producdo em Cozinhas Centrais de Hotéis e
Cantinas: Em cozinhas centrais de hotéis ou grandes cantinas,
este abatedor permite processar lotes significativos de
refeicdes confecionadas — como guisados, arrozes ou legumes
cozidos — reduzindo-os rapidamente de +90°C para +3°C. Esta
capacidade é crucial para o planeamento de menus, permitindo
a preparacao antecipada em grandes volumes e o
armazenamento seguro antes do servigo, mantendo a textura e
sabor originais., Gestao de Stocks e Congelacéo de Produtos
de Pastelaria e Padaria: Para pastelarias e padarias com
producéo diaria consideravel, ou para empresas de catering
gue necessitam de gerir stocks de produtos semi-acabados, a
funcdo de congelacao rapida (-18°C) é fundamental. Permite
congelar massas folhadas, pao, bolos ou cremes logo apés a
preparacao, preservando a sua estrutura celular e evitando a
formacao de macro-cristais de gelo, o que se traduz em maior
qualidade apés descongelacdo e menor desperdicio., Catering
de Grande Escala e Eventos: Em operacdes de catering para
eventos de grande escala, onde a logistica e a seguranca
alimentar sdo primordiais, o abatedor carrelado é vital. Permite
abater rapidamente pratos quentes transportados do local de
confecéo para arrefecimento imediato, e posterior conservagéo
ou transporte refrigerado, garantindo que os alimentos
permanecem dentro das temperaturas seguras durante todo o
processo, desde a cozinha até ao ponto de servico.



Uso Profissional - Introducéo

Capacidade (kg)
Instalacéo
Temperatura
Tenséo

Tipo

O Abatedor Carrelado Misto de 150-200 kg por ciclo representa
uma solucgéo robusta e indispensavel para operacdes de
hotelaria, restauracao e catering em Portugal que exigem
controlo térmico rigoroso e volume de producao elevado. Este
equipamento assegura a transicéo rapida da temperatura de
confegdo para temperaturas de refrigeracdo ou congelagéo,
salvaguardando a seguranca alimentar, a qualidade
organolética dos produtos e a otimizagéo dos fluxos de trabalho
na cozinha profissional, em estrita conformidade com as
diretrizes HACCP.

Mais de 80 kg
De Chéo
Negativa
400V Trifasico

Abatedor

Descricao Resumida

Abatedor de temperatura misto industrial em aco inox AISI 304, com ciclos de
abatimento de 150-200 kg e de congelacdo de 135-175 kg.

Descricao Completa

Abatedor de Temperatura — Principais Vantagens

Este sistema de arrefecimento rapido foi concebido para as exigéncias da hotelaria, restauracao e

cozinhas industriais, oferecendo um controlo térmico excecional. Assegura a diminuicdo veloz da

temperatura de alimentos, crucial para manter a qualidade, sabor e segurancga alimentar, cumprindo

rigorosas normas HACCP. A robusta construcdo em acgo inoxidavel AISI 304 garante durabilidade e

facilidade de higienizacdo, caracteristicas indispensaveis em ambientes profissionais de elevado

trafego. O isolamento de 70 mm contribui significativamente para a eficiéncia energética, otimizando

0S custos operacionais ao minimizar a perda térmica.

A capacidade de operar em ciclos de abatimento de 150-200 kg e de congelacdo de 135-175 kg

torna-o uma solucéo verséatil para cozinhas com producdo diaria consideravel. A descongelacao por

gas quente e ventilacdo forcada oferece uma recuperacdo rapida e eficiente do equipamento,

maximizando o tempo de atividade. Este ultracongelador permite preservar as propriedades

organoléticas e prolongar a vida util dos seus produtos.



AplicacOes Profissionais

Este abatedor de temperatura é ideal para restaurantes de grande volume, hotéis, empresas de
catering, cantinas e qualquer instalagdo de restauracao coletiva que necessite de processar grandes
quantidades de alimentos. Revela-se perfeito para arrefecer rapidamente pratos confecionados,
massas, produtos de pastelaria e carnes antes de serem armazenados ou congelados. A sua
versatilidade e eficacia tornam-no num equipamento indispensavel para otimizar os processos de
producéo e conservacgéao alimentar, garantindo a exceléncia do servico.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LxPxA) 1580 x 1390 x 2350 mm
Poténcia 1400 W

Poténcia Frigorifica N/A

Ciclo de Abatimento (+90°C/+3°C/Kg) 150-200 kg

Ciclo de Congelacéo (+90°C/-18°C) 135-175 kg

Espessura do Isolamento 70 mm

Peso Bruto 580 kg

Tenséo 400 V

Capacidade 10x GN2/1 (600x1000mm)
Material Aco Inoxidavel AISI 304
Descongelacéo Gas quente e ventilacdo forcada
Grupo Frigorifico Sem grupo (requer instalagdo remota)

Perguntas Frequentes

Q: Quais sao as dimensdes para instalacdo deste aparelho de abatimento de temperatura?

A: Este abatedor de temperatura misto possui dimensdes de 1580 mm (largura) x 1390 mm
(profundidade) x 2350 mm (altura). Recomenda-se prever um espaco adicional para a circulacéo de
ar e operacdes de manutencao.

Q: Quais sdo os requisitos elétricos para o funcionamento deste equipamento?
A: O abatedor de temperatura requer uma tensao de alimentagéo de 400 V e uma poténcia de 1400
W. E fundamental que a instalac&o elétrica seja realizada por um profissional qualificado e esteja em

conformidade com as normas de seguranca vigentes.



Q: Como ¢é efetuada a descongelacdo e qual a manutencdo necessaria?

A: A descongelacdo é realizada através de um sistema de gas quente e ventilacdo forcada,
garantindo eficiéncia e rapidez. Para a manutenc¢ao, recomenda-se a limpeza regular das superficies
em aco inoxidavel e a verificacdo periédica dos componentes por um técnico especializado para
otimizar o seu desempenho e longevidade.

Q: Este abatedor de temperatura inclui carrotes ou acessérios adicionais?

A: Este modelo n&o inclui o carro (trolley), sendo necessario adquiri-lo separadamente. E compativel
com carrotes padronizados para tabuleiros GN2/1 (600x1000mm) para facilitar a carga e descarga
dos alimentos.

Q: Qual a capacidade de arrefecimento e congelacdo deste abatedor misto?

A: Este abatedor tem um ciclo de abatimento de 150-200 kg (+90°C para +3°C) e um ciclo de
congelacdo de 135-175 kg (+90°C para -18°C), garantindo um processamento rapido e seguro dos
alimentos.



