ULTRACONGELADOR

INDISPENSAVEL
PARA SEU
NECOCIO,
24 HORAS.
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O QUE E POSSIVEL A MELHOR TECNOLOGIA DE
PRODUZIR EM 24 HORAS? RESFRIAMENTO E CONGELAMENTO

COM O UK,

TUDO. CONGELE OU RESERIE OS5 ALIMENTOS
DE FORMA CONTINUA, COM MUITO MAJS
AGILIDADE. SEGURANCA E QUALIDADE
QUE O METODO CONVENCIONAL

Congela ou resfria até 70kg de alimentos* por ciclo.

Mantém as caracteristicas originais de sabor, aroma,
textura e aparéncia do alimento;

Processo agil que inibe a agdo microbiana, gerando
mais seguranca dos alimentos;

Permite a producéo antecipada, congelando ou
resfriando o produto pronto para regenerar sob demanda.

Sem pausas para realizar o processo;

Degelo agil a gas quente;

Ativacao automatica sem interferir os ciclos;

Permite a ativacao manual.

*de acordo com a capacidade de cada equipamento.




E MUITO MAIS.

Realize coccoes em baixas temperaturas, sem
preocupacdes. Obtenha proteinas saborosas, com menos
perda de peso e mais suculéncia.

Programe a regeneracao do seu cardapio na temperatura
ideal para os produtos serem servidos sem perder a
qualidade e a sofisticacao.

Utilize a pasteurizagdo para prolongar a validade de
molhos e cremes de confeitaria.

Tenha o controle preciso na fermentacgao de pées, prontos
para ir ao forno na hora que desejar.

Sorvetes na temperatura ideal para servir ou em
temperaturas mais baixas, para levar ao armazenamento.

Descongele alimentos com mais segurancga, agilidade e
qualidade, deixando-os prontos para o preparo.

Programe e aprimore sua
producgdo, com a possibilidade
de utilizar uma funcédo apods
a outra, de forma continua e
automatica.



A QUALIDADE DOS PAES

NAS SUAS MAOS.

BOULANGERIE




METODOS TRADICIONAIS
ALIABDE@SSEERECNOI O GIA

Indispensavel a panificagéo, o UKi simplifica
a produg¢ao, com o congelamento rapido € a
fermentagdo no mesmo equipamento.

VANTAGENS

Variedade de Produtos;
Sem desperdicios;
Sem perder vendas;
Otimizacé&o da jornada de trabalho;
Padronizacéo e qualidade para os produtos.

Mais lucratividade;

ULTRACONGELE
PARA ARMAZENAR

Congele paes crus*, pré-assados ou assados e tenha-
os a disposi¢ao no estoque, para vender sob demanda
e sem desperdicios.

*N&o fermentados

VOCE NO CONTROLE
DA FERMENTACAO

Programe e fermente seus paes crus ou congelados
para finalizar quando necessario.

PRODUCAO AUTOMATIZADA

Congele rapidamente e depois fermente, sem a
interac&o do operador. Além de ter a possibilidade
de segurar a fermentagdo até o momento de levar o
produto ao forno.



PRECISAO E INDISPENSAVEL.




Proteinas no ponto, sem perda de peso, mais macias e saborosas, tudo gragas a coc¢ao
em baixas temperaturas.

Descongele alimentos com seguranca e sem perder a qualidade, vocé escolhe a carga,
o UKi faz o resto.

Regenere suas preparacGes com o controle preciso de temperatura, com ciclos . E . A QUALIDADE QUE VEM DA
predefinidos para cada caso ou, ainda, customizados por vocé. ¥5 i R o e EXPERlENClA E |NOVAQAO

A tecnologia do UKi vem para complementar
a experiéncia do chef em cuidar de cada

O UKi é perfeito para o processo Cook and Chill. detalhe com precisao.

Prepare, resfrie ou congele e, por fim, regenere, tudo de forma automatica.

Cardéapio diversificado;

Melhoria no planejamento dos turnos de servico;
Melhoria no tempo e no processo de produco;
Sem desperdicios;

Maior controle de custos;

Servigo agilizado;

Seguranca dos alimentos;

Ciclo especial para o congelamento de peixes.




PATISSERIE st
A TECNOLOCGCIA "
A SERVICO DA PERFEICAO.

N L



Com um controle preciso de temperatura, o UKi
entrega chocolates no ponto certo para trabalhar.

PARA QUEM TEM PAIXAO
POR CRIATIVIDADE.

O patissier tem, sobretudo, zelo e amor
por suas criacdes e pela experiéncia
entregue a cada cliente. Por isso, 0
ideal é ter o UKi ao lado, para poder
oferecer uma variedade sempre
completa de produtos de qualidade.

A confeitaria exige precisao e controle em todas as etapas.
Os processos do UKi podem ser programados para a
temperatura ideal, garantindo resultados perfeitos.

No UKi as tortas e bolos podem ser resfriadas
rapidamente até o ponto ideal para a venda e/ou o
armazenamento.

Sorvetes na textura certa para servir ou armazenar

Qualidade com padronizagéao; com qualidade.

Variedade no mix de produtos;
Mais organizagao no fluxo de produgéo;
Automatizac&o de processos produtivos;

Disponibilidade de produtos

a todo momento.
O UKi conta com o MODO SOFT, que realiza o
resfriamento ou congelamento rapidamente, sem afetar
a qualidade de produtos mais sensiveis.




SERVIGOS DE
ALIMENTAGCAO

O PADRAO E INDISPENSAVEL.




Seguranca dos alimentos;
Qualidade de sabor, aroma, textura e aparéncia;
Versatilidade no menu;
Mais produtividade;
Permite a equipe desempenhar mais fungdes.

—

SEGURANCA E PRODUTIVIDADE SAO
FUNDAMENTAIS EM TODO NEGOCIO

Com o UKi, molhos e cremes podem ser pasteurizados, de modo a prolongar a validade
e aumentar a seguranga dos alimentos.

A capacidade de realizar diversos

procedimentos de forma automatica faz do

UKi uma opcéo indispensavel para garantir

. a seguranca e a produtividade nos servigos .
g de alimentacéo. ;
.

o e

Prepare, fermente, regenere, resfrie ou congele, tudo conforme a sua necessidade
e a qualguer momento do dia, podendo transitar entre ciclos quentes e ciclos frios.

Tempo, etapas dos processos, temperatura ideal dos alimentos, tudo pode ser programado
e salvo em até 120 receitas, garantindo sempre a qualidade nas preparagdes .




INTERFACE TOUCH-SCREEN

Realize ciclos frios ou quentes
com apenas trés etapas.

TEMPERATURA AJUSTAVEL
ENTRE -40 "C E 85 °C

Passe de ciclos frios para ciclos quentes ou
vice-versa de forma continua.

PROGRAMACAO
DE ATE 120 RECEITAS

Tenha padronizagdo na criag&o de receitas e entregue
resultados perfeitos, além de poder compartilhar as
receitas entre os equipamentos, via USB.

PROGRAMACAQO POR TEMPO

Defina manualmente o tempo ideal para o processo.

PROCRAMACAO POR
SONDA MULTIPONTO

NONSTOP MANAGER

Sistema de degelo inteligente, que opera sem a
necessidade de parar a produgdo, mesmo com
alimentos muito quentes presentes durante o processo.

SISTEMA DE SANITIZACAO
POR OZONIO

Processo continuo que reduz a proliferacédo de
micro-organismos com eficiéncia, por meio de um
gerador de ozbnio externo e sem troca de refil.

SECAGEM DA CAMARA

Apds higienizar ou descongelar a camara,
a secagem é feita de forma simples, rapida e automatica.

AQUECIMENTO DA SONDA

Identifica a temperatura do alimento e define com
precisdo o tempo e a temperatura que devem ser
utilizados na preparacéo.

Facilita a retirada da sonda de alimentos
delicados congelados. Para evitar danifica-los
com uma retirada brusca.

PRATELEIRAS REMOVIVEIS

Ajuste facilmente as prateleiras do UKi
conforme a sua necessidade.



SMART DEFREEZE

Descongela alimentos com um controle preciso .

de temperatura, deixando-os prontos para o
preparo, com seguranca, agilidade e qualidade.

.=
e Otimizac&o de tempo: descongelamento até
IR ) N
6x mais rapido que métodos convencianais;

e Seguranca: os alimentos sdo descongelados
sem chegar a temperaturas que favoregam a
proliferagdo de bactérias; :

L] -

e Qualidade: sem atingir. a temperatura

de coccdo, os produtos ndo perdem suas
caracteristicas originais.

NONSTOP MANAGER

Sem gelo! Trabalhe com tranquilidade enquanto o UKi
realiza o controle do degelo no evaporador da camara
de forma totalmente automatica, sem parar a producéo.

Mesmo com alimentos muito quentes, o UKi mantem seu
evaporador limpo, por meio de uma tecnologia que concilia
o frio com a velocidade dos ventiladores.

Sem pausas para realizar o processo;
Degelo agil a gas quente;
Ativacao automatica sem interferir os ciclos;

Permite a ativacao manual.




Os ultracongeladores da Pratica contam
com processos customizaveis para resfriar
e congelar rapidamente com mais controle e
seguranca: os modos HARD e SOFT.

A diferenca entre esses dois procedimentos estd no modo como
a temperatura da camara vai cair para baixar a temperatura do
alimento, o hard serd mais intenso € o0 soft sera mais brando.

HARD SOFT

No modo SOFT, a queda de temperatura da camara seréa mais gradual, para resfriar ou

No modo HARD, a temperatura da camara tera quedas mais bruscas, para realizar o
congelar os alimentos de forma mais branda.

resfriamento ou congelamento de forma mais rapida.

Esse modo é recomendado para alimentos mais delicados e sensiveis a queda de

Esse modo é recomendado para produtos mais densos e resistentes, que ndo sofram
temperatura, assim, séo evitados danos principalmente a textura e aspectos visuais

com a retirada brusca de calor e demandem velocidade no congelamento.
dos alimentos.

Alimentos como: proteinas, sopas, caldos, pées, salgados, cereais e graos.
Alimentos como: proteinas, vegetais, legumes e confeitaria.
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MODELOS DISPONIVEIS
s rar sangas

Batente da porta com aquecimento
Capacidade para 14 CNs

Painel de comando na porta
70 kg/ciclo P

Soft e Hard adaptavel
Painel de utilizagdo com textos descritivos

Informacgdes do processo na tela
Acesso a informacdes técnicas na tela
Sonda de nucleo com aquecimento
K Autodiagnostico
Pré-resfriamento
Capacidade para 7 CNs Degelo IntellwgeAnte
35 kg/ciclo Secagem da camara
Capacidade para 5 CNis Progr. Até 50 receitas
25 kg/ciclo . - Progr. Até 120 receitas
| Preaquecimento
Receitas com até 4 passos cada
Receitas pré-programadas
Sanitizac&do da camara por 0zénio
Controle antibloqueio do evaporador (Nonstop Manager)

Sonda multiponto

Controle de velocidade dos ventiladores
Coccao em baixa temperatura

Ciclo especial de congelamento para peixes

Ciclo especial para sorvete

Ciclo para pausterizacao

Ciclos especiais de fermentacéo
Descongelamento de alimentos (Smart Defreeze)

Poténcia Poténcia anci i 8
Modelo Frequéncia Dimensdes

Tensdo (v) Refrigeracdo (kw) Aquecimento (kw) (Hz) (Larg xAlt.xProf) (mm) Peso (k) Relatério HACCP

Painel touch screen
Guias removiveis
USB para importar e exportar receitas
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Nossa equipe de Gastronomia & sua disposicio! A Pratica dispée de Espagos de Relacionamento
espalhados por todo o Brasil e neles sdo realizados, de

maneira frequente, treinamentos operacionais de

Com o Canal Chef, vocé tem um bate-papo com todas as linhas de Fornos Combinados Prdtica. Para
profissionais de gastronomia e recebe dicas e participar, basta acessar o site, selecionar o Espago de
sugestoes para usufruir ao maximo dos Relacionamento e a data disponivel e pronto!

equipamentos Pratica.

Esse canal oferece apoio operacional, sanando OS treinament0.§ S&O
duvidas do seu dia a dia, relacionadas a ngtUitOS e VitaIICiOS.
utilizacdo dos equipamentos, higienizagéo,

tempos de preparos, temperaturas de cocgao, Ven h ae tl" (0] ga suae qy ip e
novas receitas, entre outras. quantas VezeS preCISGr.’

() (11) 2526-1208 praticabr.com
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Acesse para
mais informacgdes
sobre o produto

@ blog praticabrcom ~ www.praticabr.com GO praticabr



