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Unidade de Congelacdo Monobloco para Camaras 10-15m3 CRU1015N

Informacoes do Produto

SKU: TF43944 Modelo: CRU1015N

Marca: TEFCOLD EAN: 5708181711672

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca TEFCOLD

Modelo CRU1015N



EAN 5708181711672

Descricao Resumida

Unidade de congelagdo monobloco robusta para camaras frigorificas de 10-15ms3, com

descongelacdo automatica e controlo digital. Eficiente para cozinhas exigentes.

Descricao Completa

Para estabelecimentos que exigem exceléncia na conservacdo de alimentos congelados, a
unidade de congelacdo monobloco CRU1015N é a solucdo definitiva. Concebida para
integracdo em camaras frigorificas modulares com volumes entre 10 e 15m3, esta maquina
assegura uma refrigeracao eficiente e consistente entre -20°C e -10°C. Com a sua capacidade
de operar em temperaturas ambiente até +43°C e uma humidade de 65%, o seu negocio
mantera sempre a qualidade dos produtos, mesmo nas cozinhas mais exigentes e com

grandes picos de trabalho, cumprindo as rigorosas normas de seguranca alimentar.

unidade de congelacdo monobloco — Caracteristicas Técnicas

Gama de Temperaturas -20a-10 °C

Dimensdo Externa (LxPxA) 600 x 965 x 770 mm
Dimensdo da Embalagem (L xPxA) 1060 x 690 x 995 mm
Peso Bruto/ Liquido 115/ 105 kg
Acabamento Exterior Aco inoxidavel

Tipo de Descongelacdo Automatico, gas quente
Refrigerante R290 g

Carga de Refrigerante 200 g

Consumo de Energia (24h) 31.78 kWh/24h



Consumo Anual de Energia 11598 kWh/ano

Poténcia de Entrada 1630 W

Tensdo / Frequéncia 220-240/50 V/Hz
Classe Climatica 5

Luz Interior LED

Tipo de Controlador Eletrénico

Tipo de Arrefecimento Ventilado
Termdémetro Sim

Capacidade da Camara Frigorifica 10,1-15m?3

Aplicacdes Profissionais

Este sistema de congelacao é crucial para uma vasta gama de operag6es no setor alimentar. Para
um Chef Executivo, garante a conservacao ideal de ingredientes delicados, desde peixe fresco a
sobremesas pré-preparadas, mantendo a integridade e a frescura. E igualmente indispensavel para
gestores de F&B em hotéis de grande dimensao que precisam de garantir a rotacdo de stock e a
seguranca alimentar em buffets de alto volume, ou para empresas de catering que necessitam de
manter grandes quantidades de alimentos congelados para eventos. Ideal também para talhos e
peixarias que exigem temperaturas de congelacao rigorosas e estaveis para preservar a qualidade
dos seus produtos. A sua fiabilidade em ambientes com flutuag6es de temperatura externa faz dela a

escolha inteligente para cozinhas de restaurantes de qualquer porte em Portugal.

Porqué Escolher Este Equipamento

Escolher esta unidade de congelacdo representa um investimento na durabilidade e eficiéncia
operacional do seu negdcio. A construcao robusta em aco inoxidavel garante uma longa vida util e
facil higienizagdo, fundamental para o cumprimento das normas HACCP. O sistema de
descongelacdo automatica por gas quente minimiza a formacgéo de gelo, reduzindo a necessidade de
intervencBes manuais e otimizando o consumo de energia. Além disso, o controlo digital preciso e o
termémetro integrado permitem monitorizar a temperatura com exatiddo, assegurando que 0s seus
produtos estdo sempre nas condicdes ideais de conservacdo. Com o refrigerante R290, contribui

para uma operacdo mais ecologica e com menor impacto ambiental, alinhando-se com as



preocupacdes modernas de sustentabilidade. Esta combinagdo de caracteristicas traduz-se em
menos preocupacgdes operacionais e mais tempo para se focar no que realmente importa: a sua

ementa e a satisfacdo do cliente.

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade ideal de camara frigorifica para esta unidade de congelagao??

Esta unidade monobloco é otimizada para camaras frigorificas de congelacdo com volumes entre
10,1 e 15 metros cubicos, garantindo um desempenho térmico eficiente para este intervalo. E crucial

dimensionar a camara corretamente para maximizar a eficacia do equipamento.

Como é feita a descongelacédo e qual a sua frequéncia??

A unidade possui um sistema de descongelacdo automatico por gas quente, o que significa que o
ciclo é gerido eletronicamente para otimizar o funcionamento e evitar acumulagéo excessiva de gelo.

A frequéncia é determinada pelo controlador eletronico com base nas condi¢des de operacao.

Este equipamento é adequado para cozinhas com altas temperaturas ambiente??

Sim, esta unidade foi concebida para operar em condicbes exigentes, suportando temperaturas
ambiente até +43°C e 65% de humidade relativa, o que a torna ideal para cozinhas profissionais com

cargas de trabalho intensas e ambientes quentes.

Que tipo de manutencéo preventiva é recomendada para esta unidade??

Recomenda-se a limpeza regular das superficies em aco inoxidavel e a verificacdo periodica das
entradas de ar para assegurar um fluxo desimpedido. E também aconselhavel uma inspecéo técnica
anual por um profissional qualificado para verificar os niveis de refrigerante e o estado geral dos

componentes.

Qual a importancia do refrigerante R290 neste sistema??

O refrigerante R290 € um hidrocarboneto com um baixo Potencial de Aquecimento Global (PAG),
tornando esta unidade uma escolha mais sustentavel e amiga do ambiente, alinhada com as mais

recentes diretrizes europeias para equipamentos de refrigeracéo.



