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Abatedor de Temperatura 10 Niveis GN 1/1 ou 60x40 - 190L

Informacoes do Produto

SKU: UD2930.809  Modelo: ABATEDOR DE TEMPERATURA 10
NIVEIS 1/1GN OU 60X40

Marca: uDI EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca uDI

Modelo ABATEDOR DE TEMPERATURA 10 NIVEIS 1/1GN OU
60X40

Capacidade (L) 51-200 L

Instalacéo De Chéo

Tipo Abatedor



Descricao Resumida

Abatedor de temperatura profissional de 10 niveis, compativel com GN 1/1 ou tabuleiros

60x40 cm. Essencial para seguranga alimentar e otimizagdo em cozinhas HORECA.

Descricao Completa

Abatedor de Temperatura GN 1/1 — Principais Vantagens

Este abatedor de temperatura profissional € um equipamento indispensavel para cozinhas de
hotelaria, restauracdo e pastelaria, garantindo a rapida reducdo da temperatura de alimentos
cozinhados, prevenindo a proliferacao bacteriana e preservando as suas propriedades organoléticas.

Com capacidade para 10 niveis, é compativel com tabuleiros Gastronorm 1/1 ou 60x40 cm,
oferecendo maxima flexibilidade no seu dia a dia.

Construido integralmente em aco inoxidavel AISI 304, este abatedor assegura durabilidade,
resisténcia a corrosédo e facilidade de limpeza, cumprindo rigorosamente as normas de higiene e
seguranca alimentar (HACCP). O isolamento de 60 mm de espessura contribui para uma melhor

eficiéncia energética e para a manutencdo de temperaturas internas estaveis.

As suas capacidades de arrefecimento e congelagdo permitem processar grandes volumes de
alimentos de forma eficiente. O equipamento atinge +3°C em 90 minutos para 25kg de produto e -
18°C em 240 minutos para 15kg de produto, otimizando o fluxo de trabalho na sua cozinha e
prolongando a frescura dos alimentos.

Aplicacdes

Ideal para restaurantes, hotéis, empresas de catering, pastelarias e cozinhas industriais que
procuram otimizar a gestéo de stocks e a qualidade dos alimentos. A sua versatilidade permite o uso
em diversas operacdes, desde o arrefecimento rapido de pratos prontos a servir até a congelacao de
produtos para armazenamento a longo prazo. Essencial em ambientes com elevada produc¢éo, onde

a rapidez e a seguranca alimentar séo primordiais.
Especificagbes Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes Exteriores (L x P x A) 750 x 740 x 1300/1320 mm



Caracteristica

Dimensdes Interiores (L x P x A)

Numero de Niveis

Volume Interno

Temperatura de Arrefecimento

Capacidade de Arrefecimento
(+70°C > +3°C em 90 min)

Capacidade de Congelagéo (+70°C >
-18°C em 240 min)

Temperatura de Operacao

Humidade Relativa

Géas Refrigerante

Espessura do Isolamento

Espacgo Entre Tabuleiros

Peso (Liquido/Bruto)

Poténcia

Tensao

Detalhe

610 x 410 x 760 mm

10 (compativel com GN 1/1 ou 60x40)

190 L

+3°C a -18°C

25 kg

15 kg

+43°C

65%

R404A

60 mm

70 mm

112 kg / 120 kg

1490 W

230V



