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Abatedor de Temperatura Rapido 70kg para 20 Tabuleiros GN 1/1

Informacoes do Produto

SKU: EX19017595 Modelo: ACE-451-C
Marca: EDENOX EAN: N/D
Imagens do Produto

Especificacoes

Marca EDENOX

Modelo ACE-451-C

Descricao Resumida



Abatedor de temperatura rapido para 20 tabuleiros GN 1/1, com capacidade de 70 kg
em refrigeracdo e 48 kg em congelagdo. Construcdo em aco inoxidavel, controlo

eletrénico e preparado para grupo remoto.

Descricao Completa

Este abatedor de temperatura rapido, com capacidade para 70 kg em refrigeracdo e 48 kg em
congelacao, € uma solucao robusta para otimizar a seguranca alimentar e a organizagcédo na cozinha
profissional. Concebido para 20 tabuleiros GN 1/1, opera com ciclos de +90°C a +3°C e de +90°C a -

18°C.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (L x P x A)

Capacidade Tabuleiros

Producéo Refrigeracdo (+90°C a +3°C)

Producéo Congelacéo (+90°C a -18°C)

Poténcia Elétrica

Tensdo de Alimentagao

Gas Refrigerante

| solamento

Temperatura Ambiente Maxima

Construcéo

Painel de Controlo

Sonda

Caracteristicas Adicionais

1625 x 1292 x 2264 mm

20 GN 1/1 (carro)

70 kg

48 kg

0,368 kW

400V - 3N /50 Hz

R452A (ecolbgico)

Poliuretano injetado 80 mm (sem CFC)

+43°C

Exterior e interior em aco inoxidavel

e-feel com porta USB

Multiponto (4 leituras) e aquecida

99 programas memorizaveis, fecho automatico da
porta, cantos interiores arredondados (80mm)



Unidade de Refrigeracdo Preparado para grupo remoto (ndo incluido)

AplicacOes Profissionais

Este abatedor de temperatura é ideal para cozinhas de grande volume, como as de hotéis, cantinas
hospitalares e escolares, ou servicos de catering. Permite a gestdo eficiente da producdo em
restaurantes de cozinha tradicional portuguesa, marisqueiras e churrasqueiras que necessitem de
abater grandes quantidades de alimentos rapidamente, garantindo a qualidade e a seguranca
alimentar. E também adequado para unidades de producdo centralizada que distribuem para
multiplos pontos de venda.

Abatedor de Temperatura — Principais Vantagens

e Seguranca Alimentar Reforcada: Reduz rapidamente a temperatura dos alimentos,
minimizando o risco de proliferagdo bacteriana e cumprindo as normas HACCP.

e Otimizacdo da Producédo: Permite cozinhar em grandes volumes e abater para posterior
regeneracao, otimizando os tempos de trabalho e a gestao de stocks.

e Qualidade dos Alimentos: Preserva as propriedades organoléticas, textura e sabor dos
alimentos, evitando a formacéo de cristais de gelo grandes.

e Controlo Preciso: Painel e-feel com porta USB para gestdo de programas e registo de dados
HACCP, garantindo total rastreabilidade.

e Durabilidade e Higiene: Construcdo robusta em aco inoxidavel com cantos arredondados
para facil limpeza e longa vida util.

Qual aimportancia da sonda multiponto?

A sonda multiponto com 4 pontos de leitura no coracdo do produto assegura um controlo
extremamente preciso da temperatura interna, garantindo que o ciclo de abatedor ou

congelacao é concluido de forma eficaz e segura em toda a massa alimentar.

Este abatedor éfornecido com o grupo derefrigeracéo?

N&o, este modelo é fornecido sem o grupo de refrigeracdo remoto (-SG), 0 que permite uma
maior flexibilidade na instalagdo e na escolha da unidade de refrigeracdo mais adequada as
suas necessidades e espaco.

Como facilita a limpeza e manutengdo?



O interior em aco inoxidavel com juntas de canto de 80 mm de raio elimina pontos de
acumulacao de sujidade, tornando a limpeza mais rapida e eficaz. A sonda aquecida também
facilita a sua remocdao no final do processo.

E possivel gravar programas de abatedor per sonalizados?

Sim, o painel de controlo e-feel permite memorizar até 99 programas personalizados.
Adicionalmente, a porta USB facilita o upload e download de programas e dados HACCP,
oferecendo grande flexibilidade operacional.

Este equipamento cumpr e as nor mas de seguranga alimentar ?

Sim, este abatedor de temperatura é fabricado de acordo com as normas CE e construido em
conformidade com a diretiva HACCP, garantindo os mais elevados padrdes de seguranca e
higiene para a sua cozinha profissional.



