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Unidade Congelacdo Monobloco para Camara Frigorifica 3-5m3

Informacoes do Produto

SKU: TF49660 Modelo: CRU3050N w/o Panel

Marca: TEFCOLD EAN: N/D

Imagens do Produto

TEFCOLD'®
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Especificacoes

Marca TEFCOLD

Modelo CRU3050N w/o Panel



Descricao Resumida

Unidade de congelacdo monobloco eficiente para camaras frigorificas de 3-5m3.

Controlo digital e descongelagdo automatica para maxima fiabilidade.

Descricao Completa

A Unidade de Congelagdo Monobloco CRU3050N oferece uma solugao robusta e altamente

eficiente para as suas necessidades de armazenamento a frio em cozinhas profissionais e

hotéis. Concebida para camaras frigorificas de 3 a 5 metros cubicos, este equipamento

assegura uma congelacao eficaz, mantendo a qualidade e seguranca dos seus produtos

alimentares. Com controlo digital intuitivo e descongelacdo automatica, simplifica a gestao e

garante um desempenho otimizado, mesmo em ambientes exigentes com temperaturas até

+43°C.

Unidade de Congelacdo Monobloco — Caracteristicas Técnicas

Gama de temperaturas

Dimensdo externa (L xPxA)

Dimensao da embalagem (L xPxA)

Peso bruto/ liquido

Acabamento exterior

Tipo de descongelacao

Refrigerante

Consumo de energia

Consumo anual de energia

Poténcia de entrada

-20a-10 °C

600 x 996 x 870 mm

700 x 1110 x 1170 mm

90 /80 kg

Aco inoxidavel

Automatico, gas quente

R290

22.49 kWh/24h

8208 kWh/ano

1590 W



Tensdo/ Frequéncia 220-240/50 VIHz

Tipo de controlador Eletrénico
Cargaderefrigerante 150 g
Termometro Sim

Capacidade derefrigeracdo — unidades e
-5m
de céamarafrigorifica

AplicacBes Profissionais

Esta unidade de congelacéo é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos que dependem de
uma conservacéo a frio rigorosa. Perfeita para restaurantes que necessitam de manter ingredientes
congelados em stock, hotéis com buffets ou servicos de catering que exigem preparagdo avancada
de produtos, e qualquer cozinha profissional onde a seguranca alimentar e a eficiéncia na
congelacao sao prioritarias. A sua adaptabilidade a camaras de 3-5m?2 torna-a uma escolha excelente

para otimizar o espaco sem comprometer a performance.

Porqué Escolher Este Equipamento

Optar por esta unidade de congelacao significa investir numa solucéo de armazenamento fiavel e de
longa duracdo. A tecnologia de evaporacdo automatica de condensacdo e o acabamento em aco
inoxidavel garantem uma manutenc¢do simplificada e uma durabilidade superior. Com um sistema de
controlo digital preciso, a sua equipa tera total controlo sobre as temperaturas, resultando na reducéo
do desperdicio de alimentos e na conformidade com as normas HACCP. E a escolha inteligente para

quem procura exceléncia na conservacgao de produtos congelados.

Perguntas Frequentes

Qual a gama de temperaturas de funcionamento desta unidade de congelacdo??

Esta unidade monobloco esta concebida para operar numa gama de temperaturas entre -20 °C e -10
°C, ideal para a congelacdo profunda e conservacdo de produtos alimentares exigentes. Permite

manter a qualidade dos seus stocks congelados de forma consistente.

Como é feita a manutencao e limpeza da unidade??

A unidade de congelagdo possui um acabamento em aco inoxidavel que facilita a limpeza diaria,
garantindo a higiene. Além disso, a descongelacdo é automatica por gas quente, o que minimiza a

intervenc&o manual e otimiza o desempenho.



Para que capacidade de camara frigorifica € esta unidade adequada??

Esta unidade monobloco é perfeitamente adequada para camaras frigorificas com uma capacidade
de 3 a 5 metros cubicos. E uma solucdo compacta e eficiente para espacos de congelacdo de

pequena a média dimensao.

Quais as principais vantagens do sistema de descongelagcdo automatica??

O sistema de descongelacdo automatica por gas quente previne a acumulagdo de gelo no
evaporador, assegurando um funcionamento continuo e mais eficiente. Isto resulta numa melhor
conservacao dos alimentos, menor consumo energético e reduz a necessidade de paragens para

manutencdo manual.

Qual o tipo de refrigerante utilizado e quais as suas vantagens??

Esta unidade utiliza o refrigerante R290, um hidrocarboneto com baixo potencial de aquecimento
global (GWP). A utilizagcdo de R290 contribui para a sustentabilidade ambiental, ao mesmo tempo

que oferece uma elevada eficiéncia energética no processo de congelagéo.



