ABATEDOR DE TEMPERATURA AT-10 1/1 PW
10 x GN 1/1 / EN 600 x 400 (passo: 70 mm).

DescricAo ComERCIAL
Rendimento:

v Refrigeracao: 40 kg / 90’.

v Ultracongelacao: 28 kg / 240’.

O abatimento rapido ajuda a manter a qualidade dos
alimentos, preservar os nutrientes e a melhorar a eficiéncia dos
processos na cozinha.

Um vasto campo de aplicacées
v Pizzas congeladas, massa fresca, pastelaria, gastronomia,
gelataria, sobremesas, padaria, etc.

Um equipamento, varias fungées

v" Abatimento rapido a +3°C que inibe a proliferagdo de bactérias
e evita a desidratagdo do alimento por evaporagao, permitindo
conservar as qualidades originais da comida entre cinco a sete
dias.

v Ultracongelacéo a -18°C no centro em menos de quatro horas,
evitando a formagao de macrocristais, condigao essencial para
que, no momento de utilizar, o alimento descongelado tenha a
consisténcia e qualidade originais.

v Conservagdo automatica na temperatura de manutengao,
programada no final de cada fungao.

Construcao robusta, higiénica e fiavel

v Fabricado em ago inoxidavel com protegao catddica higiénica e
facil de limpar

v Isolamento por espuma de poliuretano expandido em agua, livre
de CFC’s e HCFC’s

v Compressores de alta poténcia para um arrefecimento rapido

v Fluxo de ar indireto

v Motor integrado

v Refrigerante R290 de baixo contetido em GWP.

v" Evaporadores tratados com cataforese para reduzir odores e
bolor, favorecendo o rendimento e a durabilidade no tempo.

Painel de controlo avancado

v Ciclos por temperatura, tempo ou sonda ao coragao.

v Fungao HARD para refrigeragao rapida, SOFT para
ultracongelacao.
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v Armazenamento de dados no final do ciclo.

v Degelo manual através de ar.

v Possibilidade de personalizar e armazenar ciclos e ajustes.
v Fungbes HACCP para armazenamento de alarmes.

v Conectividade Wifi para controle méximo do processo por meio
da app gratuita EVConnect.

Ciclos especiais

v Pré-arrefecimento.

v Sanitizagdo de peixe cru.
v Endurecimento do gelado.

v QOutros ciclos opcionais: descongelamento, esterilizagao do
interior, arrefecimento por sonda ao coragao.

INncLUI

v Sonda ao coragéo. v Conectividade Wifi.

EsPECIFICACOES

Capacidade recipientes GN 1/1: 10

Distancia entre bandejas: 70 mm

Capacidade abatimento: 90°C a 3°C / 90’ / 40 kg
Capacidade ultracongelagao: 90°C a -18°C / 240’ / 28 kg
Consumo: 2200 W

Dimensoes internas: 700 mm x 515 mm x 992 mm (Volume
interior: 0.357 1)

Dimensoes exteriores

v Largura: 820 mm

v Profundidade: 799 mm

v Altura: 1709 mm

Peso liquido: 190 kg

Dimensodes da embalagem
850 x 830 x 1900 mm
Peso bruto: 200 kg

MODELOS DISPONIVEIS

5142190 Abatedor AT-10 1/1 PW 230/50-60/1
5142192 Abatedor AT-10 1/1 PW 400/50-60/3N

* Consulte para versées especiais
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CONSERVACAO DE ALIMENTOS E SOUS-VIDE

ficha do produto
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ABATEDOR DE TEMPERATURA AT-10 1/1 PW
10 x GN 1/1 / EN 600 x 400 (passo: 70 mm).
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