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Abatedor de Temperatura 5 Tabuleiros GN 1/1 Producéao 25 kg

Informacoes do Produto

SKU: EX19102907 Modelo: APS-451-|

Marca: EDENOX EAN: 8434630055109

Imagens do Produto

edenox

Especificacoes




Marca EDENOX

EAN 8434630055109
Modelo APS-451-|
Capacidade (kg) 21-40 kg
Instalacéo De Chéo

N° de Tabuleiros / GN 5

Tipo Abatedor

Descricao Resumida

Abatedor de temperatura profissional para 5 tabuleiros GN 1/1, com capacidade de

refrigeragcéo de 25 kg e congelacéo de 15 kg. Garante seguranga alimentar e eficiéncia.

Descricao Completa

Este abatedor de temperatura profissional foi concebido para arrefecer e congelar rapidamente
alimentos, garantindo a seguranca alimentar e a preservacdo da qualidade em cozinhas de
producéo.

abatedor de temperatura — Caracteristicas Técnicas

Dimensfes (L x Px A) 790 x 700 x 850 mm

Capacidade Tabuleiros 5 (GN 1/1, entrada pelo lado dos 530 mm)
Producéo Refrigeracdo (+90°C a +3°C) 25 kg

Producéo Congelacéo (+90°C a -18°C) 15 kg

Gas Refrigerante R-290 (ecoldgico, sem CFC)

Poténcia Elétrica 0,713 kw

Poténcia Frigorifica 0,71 kw



Voltagem 230V

I solamento 60 mm de poliuretano injetado (42 kg/m3, sem CFC)

Material Interior Aco inoxidavel com juntas curvas

Dobradicas com retorno automatico, abertura 180°,

Porta

punho ergonoémico integrado
Pés Ajustaveis em altura (@ 2", aco inoxidavel)
Descongelacéo Automatica com evaporacéo de condensados
Conformidade Normas CE e diretiva HACCP
Montagem Fornecido montado — pronto a instalar

Aplicac@es Profissionais

Este abatedor de temperatura é ideal para qualquer cozinha profissional que necessite de controlo
rigoroso da temperatura dos alimentos. E indispensavel em restaurantes de cozinha tradicional,
cantinas escolares e empresariais, pastelarias com confec¢éo prépria, servicos de catering, hotéis e
churrasqueiras. Permite a preparacdo antecipada de grandes volumes de alimentos, garantindo a
sua seguranca e prolongando a sua vida Util, essencial para otimizar a gestdo de stocks e reduzir o
desperdicio.

Abatedor de Temperatura — Principais Vantagens

e Seguranca Alimentar Reforcada: Abate rapido de temperatura que minimiza a proliferagéo
bacteriana, cumprindo as normas HACCP.

e Preservacdo da Qualidade: Mantém a textura, sabor e propriedades nutricionais dos
alimentos apos o arrefecimento ou congelacéo.

e Eficiéncia Operacional: Permite a producdo em lotes, otimizando o tempo de trabalho e a
organizagdo da cozinha.

e Higiene Superior: Interior em aco inoxidavel com juntas curvas e guias removiveis para uma
limpeza facil e eficaz.

e Construcdo Robusta: Estrutura compacta injetada e componentes de alta qualidade para
durabilidade e fiabilidade.

e Sustentabilidade: Utiliza gas refrigerante R-290, com baixo impacto ambiental.

Qual aimportancia do abatimento rapido de temperatura?
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O abatimento rapido é crucial para a seguranca alimentar, pois reduz a temperatura dos
alimentos de forma célere, impedindo a proliferacdo de bactérias na "zona de perigo" (entre
+60°C e +10°C).

Este equipamento € facil delimpar?

Sim, o interior em aco inoxidavel com juntas curvas e as guias de apoio removiveis sem

ferramentas facilitam significativamente a limpeza e manutencgéo da higiene.

Quetipo detabuleiros posso usar neste abatedor ?

Este modelo é compativel com 5 tabuleiros GN 1/1, que devem ser inseridos pelo lado dos 530

mm.

Qual o consumo ener gético deste abatedor ?

O equipamento tem uma poténcia elétrica de 0,713 kW e utiliza gas refrigerante R-290,
conhecido pela sua eficiéncia e menor impacto ambiental.

E necessario algum tipo de instalacio especial ?

Este abatedor é fornecido montado e incorpora a unidade motorizada, necessitando apenas de
uma ligacao elétrica de 230V para comecar a operar.



