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Célula Abatedora de Temperatura 20 Tabuleiros GN 1/1

Informacoes do Produto

SKU: EX19068480 Modelo: ACE-1603-C HC

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca EDENOX
Modelo ACE-1603-C HC

Instalac&o De Chéo



N° de Tabuleiros / GN 20

Tipo Abatedor

Descricao Resumida

Célula abatedora de temperatura para 20 tabuleiros GN 1/1, ideal para arrefecimento e
congelacdo rapida de 105 kg/70 kg. Requer grupo frigorifico externo. Essencial para

segurancga alimentar.

Descricao Completa

Esta célula abatedora de temperatura profissional foi concebida para arrefecimento e congelacao
rapida de alimentos, essencial para a seguranc¢a alimentar e otimizacao da produ¢éo em cozinhas de
grande volume.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LPA) 1530 x 1255 x 2220 mm
Capacidade de Tabuleiros 20 (GN 1/1)
Producéo Refrigeracdo (+90°C a +3°C) 105 kg

Producdo Congelagéo (+90°C a -18°C) 70 kg

Tensdo de Alimentacdo 400 V - 3N /50 Hz

Poténcia Elétrica (Célula) 0.850 kwW

Grupo Frigorifico Né&o incluido (requer unidade externa)

Gas Refrigerante R452A

| solamento Poliuretano injetado 80 mm, 42 Kg/m3, sem CFC

Material Exterior Aco inoxidavel



, , Aco inoxidavel com cantos arredondados (raio 80
Material Interior

mm)
Controlo Eletrénico com painel e-feel
Sonda Multiponto (4 leituras), aquecida
Conectividade Porta USB (HACCP, programas)
Programas Até 99 memorizaveis
Temperatura Ambiente M ax. +43°C
Portas Fecho automético
Conformidade CE, HACCP

Aplicac@es Profissionais

Esta célula abatedora de temperatura € ideal para cozinhas profissionais que necessitam de
processar grandes volumes de alimentos de forma rapida e segura. E uma soluc&o robusta para:

e Cantinas escolares, empresariais e hospitalares

Servicos de catering e eventos de grande escala

Hotéis e restaurantes com alta producao

Centros de producéo alimentar e cozinhas centrais

Marisqueiras e churrasqueiras com elevado volume de confegéo

Célula Abatedora de Temperatura — Principais Vantagens

e Seguranca Alimentar: O arrefecimento e congelacdo rapidos inibem o crescimento
bacteriano, garantindo a conformidade com as normas HACCP e a seguranca dos alimentos.

e Qualidade do Produto: Preserva a textura, sabor, aroma e nutrientes dos alimentos,
minimizando a perda de peso e a desidratagao.

e Eficiéncia Operacional: Permite a gestdo de picos de producdo, otimizando o fluxo de
trabalho e reduzindo o desperdicio alimentar.

e Controlo Preciso: O painel e-feel e a sonda multiponto oferecem um controlo rigoroso das
temperaturas, com a possibilidade de memorizar até 99 programas.

e Higiene e Durabilidade: Construcdo integral em ago inoxidavel com cantos arredondados
facilita a limpeza e garante uma longa vida Util do equipamento.

O quesignifica a designacéo " -SG" e o que implica para a instalagdo?



A designacdo "-SG" indica que esta célula abatedora é fornecida sem o grupo frigorifico
(unidade de condensacédo). Isso significa que o equipamento requer a ligagdo a uma unidade
de refrigeracéo externa, que deve ser adquirida e instalada separadamente.

Quetipo detabuleiros sdo compativeis com esta célula abatedora?

Esta célula foi concebida para acomodar 20 tabuleiros GN 1/1. A capacidade de carga para
arrefecimento é de 105 kg e para congelacao é de 70 kg, com base na temperatura inicial de
+90°C.

Qual a vantagem de uma sonda multiponto no processo de abatedor ?

A sonda multiponto, com 4 pontos de leitura, permite monitorizar a temperatura no coracao do
produto em diferentes profundidades. Isto assegura um controlo mais preciso e uniforme do
processo de arrefecimento ou congelagdo, garantindo a seguranca alimentar e a qualidade do
produto final.

Este equipamento cumpr e as nor mas de seguranca alimentar como o HACCP?

Sim, esta célula abatedora é construida de acordo com a diretiva HACCP e os padrbes CE.
Incorpora ainda uma porta USB para registo de dados e alarmes, facilitando a conformidade
com os requisitos de rastreabilidade e seguranga alimentar.

A instalacdo da célula abatedora esta incluida no preco?

N&o, a instalacdo ndo esté incluida. Sendo uma célula que requer um grupo frigorifico externo,
a sua montagem e ligacdo ao sistema de refrigeragdo devem ser realizadas por técnicos
especializados, garantindo o correto funcionamento e conformidade.



