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Abatedor de Temperatura Misto 8 Tabuleiros GN 1/1 - 79x70x129h cm

Informacoes do Produto

SKU: CHCRO8ECO Modelo: CRO8ECO
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 40 kg Dimensdes: 790 x 800 x 1290 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo CRO8ECO
Marca CLIMA
Instalacéo De Chéo
N° de Tabuleiros / GN 8

Tipo Abatedor



Descricao Resumida

Abatedor de temperatura misto para 8 tabuleiros GN 1/1. Refrigera e congela
rapidamente, essencial para a seguranca alimentar profissional. Capacidade de 40

kg/ciclo de refrigeragéo e 24 kg/ciclo de congelagéo.

Descricao Completa

Abatedor de Temperatura — Principais Vantagens

Concebido para cozinhas profissionais e restauracdo, este abatedor de temperatura ultrarrapido é
uma solucao robusta e versatil para otimizar a conservacdo dos seus alimentos. A sua construcao
em aco inoxidavel AISI-304 de alta qualidade garante durabilidade e facilidade de manutencéo,
essenciais para ambientes de trabalho exigentes. Permite executar ciclos de refrigeracdo e
ultracongelagdo, assegurando a maxima seguranca alimentar e preservacdo das propriedades
organolépticas dos ingredientes.

A funcionalidade mista proporciona flexibilidade na gestao de inventario, permitindo adaptar-se as
necessidades dinamicas de qualquer estabelecimento. Com a possibilidade de controlo do ciclo por
tempo ou sonda no coragdo do alimento, este equipamento oferece precisdo no processo de
arrefecimento. As juntas curvas e o esgoto inclinado facilitam a limpeza e a higiene, prevenindo a
acumulacao de residuos e garantindo o cumprimento das normas mais rigorosas.

Aplicacdes Profissionais

Ideal para restaurantes, hotéis, pastelarias e outras unidades de catering, o ultracongelador misto é
indispensavel para preservar a frescura de produtos confecionados, massas, sobremesas e géneros
alimenticios diversos. A sua capacidade para tabuleiros GN 1/1 otimiza o fluxo de trabalho em
cozinhas com elevada producéo, permitindo um rapido arrefecimento ou congelacdo de grandes
volumes de alimentos apos a confecdo. Contribui significativamente para a reducao do desperdicio
alimentar e para a eficiéncia operacional, sendo uma ferramenta valiosa na organizacdo da
producéo.

Caracteristicas Técnicas

Material Aco inoxidavel AlISI-304

Capacidade de Tabuleiros 8 tabuleiros GN 1/1



Ciclo de Refrigeracéao

Ciclo de Congelacéo
Controlo do Ciclo
Refrigeracao
Tropicalizagao

Porta com Alarme

Fecho Automético da Porta
Descongelacéo
Compressor

Guias Internas

90°C a 2°C em 90 minutos

90°C a -18°C em 240 minutos

Por tempo ou sonda no coracdo do alimento

Tiragem forcada com circulacdo de ar otimizada

43°C com 65% Hr

Sim, contra abertura prolongada

Sim

Automatica

Hermético com condensador ventilado

Para tabuleiros GN1/1

Refrigerante R-404A
Capacidade de Refrigeracéo 40 kg
Capacidade de Congelagao 24 kg
Poténcia 1300 W

Dimensdes (LxPxA) 790x800x1290 mm

Perguntas Frequentes

Para que tipo de estabelecimentos este equipamento € mais adequado?

Este equipamento é ideal para cozinhas de restaurantes, coletividades, hotéis e pastelarias que
necessitam de um desempenho rapido e eficiente no arrefecimento ou congelacdo de alimentos,
otimizando a sua producao e garantindo a seguranca alimentar.

Qual a diferenca entre o ciclo de refrigeracéo e o de congelagéo?

O ciclo de refrigeracao arrefece os alimentos de 90°C para 2°C em 90 minutos, enquanto o ciclo de
congelacao ultrarrapida baixa a temperatura de 90°C para -18°C em 240 minutos. Ambos os ciclos
sdo cruciais para a prevencgao da proliferacéo bacteriana e para manter a qualidade dos alimentos.

E possivel controlar o processo de arrefecimento de forma precisa?

Sim, o controlo do ciclo pode ser feito por tempo, um método simples e eficaz, ou através de uma
sonda inserida no nudcleo do alimento, garantindo que a temperatura desejada € atingida com
exatiddo e seguranca.



Como o equipamento contribui para a higiene na cozinha?

O design com juntas curvas e o0 esgoto inclinado facilitam significativamente a limpeza diaria,
impedindo a acumulacao de sujidade e liquidos. Estas caracteristicas sao essenciais para manter um
ambiente de trabalho higiénico e em conformidade com as regulamentagfes sanitérias.

Quais as vantagens de um abatedor de temperatura tropicalizado?

Um abatedor tropicalizado, capaz de operar eficientemente a temperaturas ambiente de até 43°C
com 65% de humidade relativa, é crucial para cozinhas que, por vezes, atingem temperaturas
elevadas. Garante o funcionamento continuo e fiavel do equipamento, mesmo nas condi¢cdes mais
adversas do ambiente profissional.



