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Abatedor de Temperatura Misto 10 Tabuleiros GN2/1 e 600x400

Informacoes do Produto

SKU: CHCR-102 Modelo: CR-102
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 70 kg Dimensdes: 1270 x 1090 x 1800 cm

Imagens do Produto

¢
Modelo CR-102
Marca CLIMA

Descricao Resumida



Abatedor de temperatura misto para refrigeragédo (70 kg) e congelacdo (50 kg) rapida,

compativel com tabuleiros GN2/1 e 600x400 mm.

Descricao Completa

Abatimento Rapido — Principais Vantagens

Este ultracongelador profissional foi concebido para atender as exigéncias mais rigorosas da cozinha
moderna, garantindo a rapida reducdo da temperatura de alimentos cozinhados e a congelacao
eficiente, preservando a sua qualidade e frescura. A sua versatilidade permite alternar entre ciclos de
refrigeracdo e congelacdo de forma otimizada para a sua producao diaria. Uma solucao vital para a
seguranca alimentar e para otimizar os processos culinarios em qualquer estabelecimento de
restauracao.

Aplicacdes Profissionais

Ideal para cozinhas de hotelaria, restaurantes, pastelarias e outras unidades de producdo alimentar
gue necessitam de cumprir rigorosos padrdes de higiene e conservacao. A sua capacidade mista
para refrigeracdo e congelamento rapido é perfeita para preparar refeicbes em grande volume,
assegurando a maxima frescura e prolongando a vida Gtil dos alimentos. A estrutura robusta em acgo
inoxidavel e a adaptabilidade a diferentes tamanhos de tabuleiros tornam este abatedor um
equipamento indispensavel para otimizar o fluxo de trabalho da sua equipa.

Caracteristicas Técnicas

i Eletrénico programavel por tempo, sonda de temperatura e fases
Termaostato 3
(até 10 programas).

Refrigeracao (90° a 3° em 90 min.) ou congelagéo (90° a -18° em
240 min.).

Ciclos

Compatibilidade
] GN2/1 ou 600x400 mm.
Tabuleiros

. . Por tiragem forgada com circulacéo de ar otimizada, unidade
Refrigeracao .
tropicalizada.

Material Interior e exterior em aco inoxidavel AISI-304.



Alarme para evitar abertura prolongada e fecho automatico com
Seguranca Porta

fechadura.
Descongelacéo Automaética.
Compressor Hermético com condensador ventilado.
Drenagem Dreno inclinado e tabuleiro de recolha de agua.
Refrigerante R-404A.
Capacidade 70 kg.

Refrigeracéo
Capacidade Congelagdo 50 kg.
Poténcia 3500 W.

Dimensdes (LxPxA) 1270x1090x1800 mm.

Perguntas Frequentes

Qual aimportancia de um abatedor de temperatura numa cozinha profissional?

Um abatedor de temperatura é crucial para a seguranca alimentar, pois permite reduzir rapidamente
a temperatura dos alimentos, inibindo o crescimento bacteriano e prolongando a sua conservacao de
maneira segura. Além disso, mantém as caracteristicas organoléticas dos produtos, como sabor e
textura.

Quantos programas de refrigeracdo e congelacdo este equipamento oferece?Este abatedor
oferece um terméstato eletronico programéavel com capacidade para até 10 programas distintos. Isto
permite adaptar os ciclos de refrigeracdo e de congelamento as necessidades especificas de cada
alimento ou preparacdo, otimizando os resultados e a eficiéncia.

Que tipo de tabuleiros sdo compativeis com este modelo?

O modelo inclui laminas que permitem a utilizagdo tanto de tabuleiros gastronorm GN2/1, como de
tabuleiros de pastelaria com dimensdes de 600x400 mm. Esta versatilidade torna-o adequado para
uma vasta gama de aplica¢des em qualquer cozinha profissional.

Como o abatedor garante a circulacédo de ar eficiente?

A refrigeracdo € feita por tiragem forcada com um sistema de circulagdo de ar otimizado. Este
desenho assegura que o ar frio é distribuido de forma homogénia no interior, garantindo que toda a
capacidade dos tabuleiros atinja a temperatura desejada de modo rapido e uniforme.

E facil monitorizar e controlar a temperatura interna?

Sim, o abatedor esta equipado com um termoéstato eletronico e uma sonda de temperatura que
permitem um controlo preciso. Podera programar os ciclos, monitorizar a temperatura em tempo real
e garantir que os alimentos sdo processados nas condi¢des ideais para a sua conservacao.



