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Armaério de Fermentacado de Pastelaria DL1000 -1°C/-22°C

Informacoes do Produto

SKU: CO17220 Modelo: 17220

Marca: Corequip EAN: N/D

Imagens do Produto
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Marca Corequip
Modelo 17220

Descricao Resumida



Armério de fermentacéo profissional com capacidade para 20 tabuleiros 600x800mm.

Robusto, em inox e com controlo de humidade para padarias.

Descricao Completa

Armério de Fermentacdo — Principais Vantagens

Este armario refrigerado foi concebido para atender as exigéncias de padarias e pastelarias. Com
capacidade para 20 tabuleiros de 600x800x20 mm ou 40 tabuleiros de 600x400x20 mm, oferece uma
solucao robusta e eficiente para a conservacao e fermentacéo controlada de produtos de pastelaria.
A sua tecnologia avancada garante uma temperatura constante e recuperacao rapida do frio apds a
abertura da porta, preservando a frescura e a qualidade dos seus artigos.

A distribuicdo suave e uniforme do ar, aliada ao sistema de humidade programéavel com trés niveis
de ajuste, evita a oxidagéo dos produtos, garantindo que cheguem aos seus clientes com a textura e
sabor ideais. Os controlos tateis de facil leitura e a grande tela facilitam a operacéo diaria, enquanto
as guias porta-bandejas e as esquinas internas arredondadas do equipamento reforcam a higiene e
a durabilidade.

AplicacBes Profissionais

Este arméario de panificacdo é uma ferramenta indispensavel para padarias, pastelarias, e
estabelecimentos de restauragdo que necessitam de um controlo rigoroso sobre a fermentagéo e
conservacdo de massas e produtos de forno. E ideal para manter paes, bolos e outros produtos de
panificacdo frescos por mais tempo, otimizando os processos de producdo e minimizando o
desperdicio.

Adequado para cozinhas profissionais de hotéis, restaurantes e servicos de catering, este
equipamento facilita a gestdo de grandes volumes de producdo, garantindo a qualidade dos
alimentos desde a preparacdo até a apresentacdo. A sua versatilidade permite adaptar-se a
diferentes necessidades, desde a conservacdo simples a fermentacdo controlada, tornando-o um

ativo valioso para qualquer negocio do setor alimentar.

Caracteristicas Técnicas

Modelo DL1000

Capacidade 20 tabuleiros 600x800x20 mm ou 40 tabuleiros 600x400x20 mm



Humidade
Temperatura de Trabalho
Poténcia Frigorifica
Poténcia de Absorcéao
Volume Liquido
Material

Cremalheira
Isolamento

Pés

Liquido Refrigerante
Descongelacéo
Alimentacédo
Dimensdes (L x P x A)

Peso Liquido

Perguntas Frequentes

Programavel (3 niveis de ajuste)
-15°C/-22°C

870w

1300W

901 litros

Aco inoxidavel AlSI304

Passo de 35mm

80mm

Ajustaveis em altura (91/122mm), aco inoxidavel AISI304
R452a (Opcional: R290a)
Elétrica

230V/1/50 Hz

810 x 1060 x 2120 mm

218 kg

Qual a capacidade de tabuleiros para este arméario de padaria?

O armario tem uma capacidade verséatil, podendo acomodar 20 tabuleiros de 600x800x20 mm ou 40
tabuleiros de 600x400x20 mm, o que oferece grande flexibilidade para diferentes necessidades de

producéo.

E possivel controlar a humidade dentro do armario?

Sim, o0 equipamento integra um sistema de humidade programavel com trés niveis de ajuste,
permitindo adaptar o ambiente interno as necessidades especificas dos produtos conservados para

evitar a oxidacao.

Quais sao as temperaturas de trabalho suportadas por este equipamento?

Este armario opera numa faixa de temperatura entre -15°C e -22°C, garantindo a conservacao ideal e

a fermentacdo controlada para uma ampla gama de produtos de pastelaria e panificacao.

O armario é facil de limpar e manter?

Sim, a sua estrutura em aco inoxidavel AlISI304, juntamente com as esquinas internas arredondadas

e a junta magnética extraivel, facilita a limpeza e manutencao, assegurando um alto coeficiente de



higiene.

Este armario é adequado para otimizar o tempo de produgcao em padarias?

Absolutamente! A maximizacdo da sua producdo é alcancada através de funcionalidades como a
capacidade modulavel da cremalheira e os pés ajustaveis em altura, que melhoram a ergonomia e a
eficiéncia na gestao do espaco de trabalho.



