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Abatedor de Temperatura Misto 8 Tabuleiros GN1/1 600x400

Informacoes do Produto

SKU: CHCR-081 Modelo: CR-081

Marca: CLIMA EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo CR-081

Descricao Resumida



Abatedor de temperatura misto profissional, 8 tabuleiros GN1/1 ou 600x400 mm, com

capacidade de refrigeragéo de 30kg e congelacdo de 16kg.

Descricao Completa

Abatedor de Temperatura — Principais Vantagens

Este abatedor de temperatura misto, também conhecido como blast chiller, € uma solugcéo essencial
para a restauracdo profissional e hotelaria. Projetado para otimizar a seguranca alimentar e a
qualidade dos seus produtos, permite um arrefecimento rapido e seguro de alimentos acabados de
cozinhar, reduzindo drasticamente o tempo em que permanecem na zona de perigo de proliferacédo
bacteriana. A sua versatilidade para refrigeracdo e congelacdo rapida é crucial para a gestédo
eficiente de stocks e para a preservacao de nutrientes e texturas.

A construcdo robusta em aco inoxidavel AlSI-304 garante durabilidade e facilidade de limpeza,
cumprindo os mais altos padrées de higiene. O termdstato eletrénico programavel facilita a operacgéo,
permitindo ciclos precisos para diferentes tipos de alimentos, enquanto o sistema de refrigeracao
otimizado por tiragem forcada assegura um desempenho consistente e eficiente. Um equipamento
indispensavel para qualquer cozinha profissional que valorize a qualidade e a seguranca alimentar.

Aplicacdes

Ideal para cozinhas de restaurantes, hotéis, padarias, pastelarias e unidades de catering que
requeiram a refrigeracdo e ultracongelagéo rapida de grandes quantidades de alimentos. Perfeito
para preparar pratos com antecedéncia, otimizar a producdo da cozinha e garantir que os alimentos
mantém as suas propriedades organolépticas, desde entradas a sobremesas. A capacidade de 8
tabuleiros, tanto GN1/1 como 600x400 mm, adapta-se perfeitamente as necessidades de cozinhas

com volume de producgéo consideravel.
Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe

Termodstato Eletrénico programével por tempo, sonda de temperatura e
fases (até 10 programas).

Funcéo Misto: Refrigeracdo e Congelacao.



Ciclos de Refrigeracao
Ciclos de Congelacéo
Compatibilidade Tabuleiros
Sistema de Refrigeragcao
Unidade

Construgao

Alarme

Portas

Descongelacédo
Compressor

Drenagem

Refrigerante

Tabuleiros GN1/1
Tabuleiros 600x400
Capacidade de Refrigeracao
Capacidade de Congelagao
Poténcia

Dimensdes (LxPxA)

Perguntas Frequentes

90°C a 3°C em 90 minutos.

90°C a -18°C em 240 minutos.

GN ou 600x400 mm.

Tiragem for¢cada com circulagdo de ar otimizada.

Tropicalizada.

Interior e exterior em ago inoxidavel AlSI-304.

Abertura prolongada da porta.

Fecho automatico e fechadura de abertura.

Automatica.

Hermético com condensador ventilado.

Dreno inclinado e tabuleiro de recolha de agua no interior.

R-404A.

30 kg.

16 kg.

2000 W.

790x800x1290 mm.

O que é um abatedor de temperatura misto?

Um abatedor de temperatura misto € um equipamento profissional que permite arrefecer

rapidamente alimentos (refrigeracao) e congela-los (congelagcao) num curto espaco de tempo,

garantindo a seguranca alimentar e a preservacao das caracteristicas dos produtos.

Qual aimportancia da construgcdo em ac¢o inoxidavel AlISI-3047?



A utilizacdo de aco inoxidavel AlISI-304 assegura a méaxima higiene alimentar, resisténcia a
corrosao e durabilidade do equipamento, elementos cruciais em ambientes profissionais de

cozinha.

Posso usar diferentes tipos de tabuleiros neste equipamento?

Sim, este abatedor de temperatura é compativel com tabuleiros Gastronorm GN1/1 e tabuleiros
de pastelaria 600x400 mm, oferecendo grande flexibilidade para diversos tipos de preparacéo.



