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Abatedor de Temperatura Misto 10 Tabuleiros GN 1/1, 50kg Refrigeracéao

Informacoes do Produto

SKU: CHCR10ECO Modelo: CR10ECO

Marca: CLIMA EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo CR10ECO

Descricao Resumida



Abatedor de temperatura misto para 10 tabuleiros GN 1/1. Cap. 50 kg refrigeragéao / 30
kg congelagéo. Ideal para HORECA, garante seguranca alimentar e eficiéncia.
Dimensdes: 790x800x1420 mm.

Descricao Completa

Abatedor de Temperatura Misto — Principais Vantagens

Este abatedor de temperatura misto (também conhecido como ultracongelador) é um equipamento
essencial para qualquer cozinha profissional, garantindo a maxima seguranca alimentar e otimizacéo
dos processos de preparacdo. Concebido para o setor HORECA, permite o arrefecimento e
ultracongelacao rapidos de alimentos cozinhados, preservando as suas qualidades organoléticas e
prolongando a sua vida util, em conformidade com as normas HACCP.

Fabricado em aco inoxidavel AISI-304 de alta qualidade, este equipamento oferece robustez e
higiene impecaveis, essenciais em ambientes de elevada exigéncia. Os ciclos de refrigeragédo e
congelacao sdo controlados por tempo ou por sonda no nucleo do alimento, assegurando preciséo e
eficiéncia. A capacidade de refrigeracao de 50 kg e de congelacdo de 30 kg por ciclo, juntamente
com a sua operacao tropicalizada a 43°C, garante um desempenho fiavel mesmo nas condicfes
mais adversas.

Detalhes como as juntas curvas para facilitar a limpeza, o esgoto inclinado para evacuacdo de
liguidos residuais e o sistema de refrigeracédo por tiragem forgcada contribuem para a facilidade de
manutencao e para a otimizacao do fluxo de trabalho na cozinha. A porta com fecho automatico e
alarme para abertura prolongada refor¢ca a seguranca e a eficiéncia energética do equipamento.

Aplicacbes

Ideal para restaurantes, hotéis, empresas de catering, pastelarias e cozinhas industriais que
procuram otimizar a sua producdo e garantir a frescura dos alimentos. Perfeito para abater
rapidamente grandes volumes de pratos quentes, preparando-0os para armazenamento seguro ou
para servicos de take-away e entrega. A sua versatilidade permite o uso em diversas fases do
processo culinario, desde a pré-preparacéao a finalizacao dos pratos.

Especificagbes Técnicas

Caracteristica Detalhe



Material

Ciclos de Abate

Controlo de Ciclo

Capacidade (tabuleiros)

Capacidade de Refrigeracao

Capacidade de Congelagéo

Refrigeracéao

Tropicalizacéo

Descongelacéo

Tipo de Compressor

Refrigerante

Poténcia

Dimens&es (LXPxA)

Aco inoxidavel AlSI-304

Refrigeracao (+90°C a +2°C em 90 min) e Congelacdo
(+90°C a -18°C em 240 min)

Por tempo ou sonda no nucleo

10 Tabuleiros GN 1/1

50 kg

30 kg

Tiragem forcada com circulacéo de ar otimizada

43°C com 65% Hr

Automatica

Hermético com condensador ventilado

R-404A

1250 W

790 x 800 x 1420 mm



