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¢Porqué hay que enfriar rapidamente?

- Para eliminar el riesgo de contaminacién del producto.
Al enfriar o congelar rapidamente el producto cocinado evitamos la proliferaciéon
de bacterias. Hay que pasar en menos de dos horas por la zona de maximo
riesgo, que esta entre los 65 y los 10° C corazén de producto.

- Para evitar la contaminacion a nuestros clientes:
Los habitos de consumo hacen que cada vez mas tengamos que adelantar las
cocciones, ya sea en los negocios de comida para llevar, banquetes o para poder
mantener un oferta muy amplia de platos en nuestro negocio.
Si queremos tener la seguridad total de no contaminar debemos enfriar
rapidamente.

Zona de riesgo / desarrollo de la flora bacteriana

+120°C

ESTERILIZACION

+100°C

+65°C

i
ZONA
DE MAXIMO
RIESGO
+15°C o~
+3°C PARO DE LA

0° R, MULTIPLICACION
BACTERIANA

-18° ;
CONGELACION

Demostracionde como se enfria un
producto en el sistema de enfriamiento
rapido hard

. Temperatura corazon: +10° C
Temperatura intermedia: +3° C
- Temperatura en superficie: 0° C

Una vez finalizado el proceso de enfriamiento répido, tenemos +10° C en
el corazén de producto y una temperatura en superficie de 0° C, esta
diferencia de temperatura se estabilizara rapidamente a +3° en todo el
producto de forma uniforme.

GQuasch®
vac

Sistemas de congelacio
y enfriamiento rapido

Sistema de congelacion Soft .
para productos de menos de 20 mm. de espesor Guaggg

+70°C

20°C

0°c :
e I N -
-30°C

@t Temperatura corazén de producto 240°

<4 Temperatura del aire de la camara

Sistema de congelacion rapida Hard
para productos de mas de 20 mm. de espesor Gua‘s,}:‘r:nm
+70°C
18°C —‘L_.

L O~
-30°C

240’

™ Temperatura corazén de producto
-4 Temperatura del aire de la camara g a

para productos de menos de 20 mm. de espesor Gua‘s,«Z:‘t‘!D

l Sistema de enfriamiento Soft

+70°C

43°C =

N
0°c

*— Temperatura corazén de producto 7 n
<4 Temperatura del aire de la camara

Sistema de enfriamiento rapido Hard .
para productos de mas de 20 mm. de espesor Guaggré

+70°C

3°C
B\

"_ Temperatura corazén de producto 90 e 0
<

Temperatura del aire de la camara

Nota: Nuestros abatidores a través de las
posibilidades que ofrecen los diferentes
sistemas, cuidan las curvas de frio para
evitar el resecamiento del producto



Diferentes procesos segun las distintas
aplicaciones de la cocina al vacio.

Conservacion de Conservacion de Cocciones al vacio
productos crudos productos cocinados directa e indirectas
B 1.-Recepcion de E M 1.- Recepcion m B 1-R ion
E.- pciol EE p , mm | Recepdor de
mercancias. de mercancias mercancias.
mosa 2- Limpieza y W 2- Limpieza B S 2-Limpiezay
HE . porcionado HE 5 y porcionado L L porcionado

3.- Cocciodn
tradicional

&
ﬂ. 4.- Enfriamiento %

rapido

$ A A
&3 3.- Puesta en vacio &1 5.- Puesta en vacio éh 3.- Puesta en vacio
@ 4.- Coccion baja *
= temperatura
\ \@\> (coccion directa)
servicio.
ﬂT 5.- Enfriamiento %
rapido
,‘| 4.- Etiquetado /| 6.- Etiquetado 6.- Etiquetado
5.- Congelacion 7.- Congelacion 7.- Congelacién
‘ 0 conservacion ‘ 0 conservacion ‘ 0 conservacion
-18°/+2° 418 grados -18°/42° -18 grados -18°/ +2° -18 grados
+2 grados +2 grados +2 grados
1 U 1 *
,\ ﬂ 8.- Descongelacion ﬂ 8.- Descongelacion
6.- Descongelacion
y & 9.- Recuperacion ﬁ:r 9.- Recuperacion de *
/.- Coccion de temperatura temperatura
= tradicional == =
@ 8.- Servicio @ 10.- Servicio @ 10.- (Coccidn indirecta)
Servicio

* Parte del proceso en el que interviene el enfriamiento rapido.
Parte del proceso en el que interviene el envasado al vacio.
* Parte del proceso en el que interviene el termostato de inmersion y los bafios termostaticos.



M - Abatidor de temperatura 1

®
(18/9-M*) Guagg}\

Descripcion Técnica:

- Construida totalmente en acero inoxidable aisi 304 angulos redondeados.
Aislamiento de 60 mm de poliuretano inyectado a alta presiéon - CFC a 42
Kg/ms3. Densidad de flujo térmico 17 W/m2 para una temperatura +1° interior
+ 43° exterior.Valor K aislamiento: 0,32 W/m2.

- Una puerta reversible. (A) abatidor de temperatura M*= 18 Kg. +65°
+3°C//9Kg. +65°-18°C.

La duracién del enfriamiento de una coccién, a +10° C corazén de producto
se realizara en menos de 2 horas y a —18° C corazén de producto en menos
de 4 horas (Segun legislacion Europea). La capaciad de produccion en K.
Dependera del espesor del producto a enfriar y la temperatura ambiente del
local. Al finalizar el ciclo de enfriamiento, pasa automaticamente a camara
de conservacion +2° C 0 -18° C.

Capacidad de bandejas 14/7/5 GN 1/1 de 20/40/65 mm

de profundidad, separacién entre guias 40/80/110 mm.

(La capacidad de los niveles dependera de la altura de las bandejas,
maximo aconsejable 65 mm)

- Gufas interiores de varilla inoxidable desmontables de 38 mm de separacién

- Sonda de pincho de temperatura a corazén de producto. (A):

- Regulacion electrénica con cuadro digital con microprocesador 18.Kg +

- Visor digital de la temperatura. 9Kg -

- Desescarche automatico o forzado con la seguridad de no hacer desercarche
durante el ciclo de enfriamiento rapido, con reevaporacion del agua.

- Conexion Eléctrica 220V 50 Hz 1 ph

- Temperatura maxima ambiente 43° C

A

MODELO MEDIDAS POTENCIA FRIG. POTENCIA PESO |(g.
EXTERIORES a 32° ambiente ELECTRICA GAS neto/bruto
18/9-M* L 1.286 x P 820 x H 890 mm 1Cv/1.985W a-30°/ +45° 1.437 W R 404 A 100/110

(A) = Abatidor de temperatura
M* = Mixto (+65° - 3°C // +65° - 18°C)
Nota: la capacidad de produccién garantizada en las condiciones més dificiles: Puré 4,5 cm de espesor



M - Abatidor de temperatura z

Agro (18/9-M* 14 P) Gua«‘_-.,gg@)

Descripcion Técnica:

- Construida totalmente en acero inoxidable aisi 304 dngulos redondeados. Aislamiento de 60 mm de poliuretano inyectado a
alta presion - CFC a 42 Kg/ms3. Densidad de flujo térmico 17 W/m2 para una temperatura +1° interior + 43° exterior. Valor K
aislamiento: 0,32 W/mz.. Con dos puertas incorporadas reversibles.

- Puerta superior (A): Abatidor de temperatura M*= 18 Kg. +65° + 3° C // 9 Kg. +65° -18° C
La duracion del enfriamiento de una coccion, a +10° C corazén de producto se realizara en menos de 2 horasy a—18° C
corazén de producto en menos de 4 horas (Segun legislacion Europea). La capaciad de produccion en K. Dependera del espesor
del producto a enfriar y la temperatura ambiente del local. Al finalizar
el ciclo de enfriamiento, pasa automaticamente a cdmara
de conservacion +2° C 0-18° C
Capacidad de bandejas 14/7/5 GN 1/1 de 20/40/65 mm
de profundidad, separacion entre guias 40/80/110 mm.
(La capacidad de los niveles dependeréa de la altura de las bandejas,
maximo aconsejable 65 mm)

- Puerta (B): conservacion +1° + 3° C 14 niveles GN 1/1

- Guias interiores de varilla inoxidable desmontables de 38 mm. de

separacion
- Sonda de pincho de temperatura a corazén de producto.
- Regulacioén electrénica con cuadro digital con microprocesador (B): L (A):
- Visor digital de la temperatura. 14GN 1/1 18 Kg +
- Desescarche automatico o forzado con la seguridad de no hacer desercarche +1°4+3°C 9Kg -
durante el ciclo de enfriamiento rapido, con reevaporacion del agua.
- Conexion Eléctrica 220V 50 Hz 1 ph
- Temperatura maxima ambiente 43° C A
MODELO MEDIDAS POTENCIA FRIG. POTENCIA PESO k.
AGRO EXTERIORES a 32° ambiente ELECTRICA GAS neto/bruto
18/9-M* 14P L 2.198 x P 820 x H 890 mm (A)1Cv/1.985W a-30°/ +45° 1.437 W R 404 A 185/205
(B) 1/3CvP/583 W a-10°/ +45° 450 W R 404 A

B - Abatidor de temperatura
Agro (18/9-M* 14 N)

Descripcion Técnica:

- Construida totalmente en acero inoxidable aisi 304 angulos redondeados. Aislamiento de 60 mm de poliuretano inyectado a
alta presion - CFC a 42 Kg/m3. Densidad de flujo térmico 17 W/m2 para una temperatura +1° interior + 43° exterior.Valor K
aislamiento: 0,32 W/mz2.. Con dos puertas incorporadas.

- Puerta (A): Abatidor de temperatura M*= 18 Kg. +65° + 3° C // 9 Kg. +65° -18° C
La duracion del enfriamiento de una coccion, a +10° C corazén de producto se realizara en menos de 2 horas, y a —18° C
corazon de producto en menos de 4 horas (Segun legislacion Europea). La capaciad de produccién en KI. Dependera del espesor
del producto a enfriar y la temperatura ambiente del local. Al finalizar
el ciclo de enfriamiento, pasa automaticamente a cdmara
de conservaciéon +2° C 0 -18° C.

Capacidad de bandejas 14/7/5 GN 1/1 de 20/40/65 mm

de profundidad, separacion entre guias 40/80/110 mm.

(La capacidad de los niveles dependera de la altura de las bandejas,
maximo aconsejable 65 mm)

- Puerta (B): conservacion -18° - 22° C 14 niveles GN 1/1

- Guias interiores de varilla inoxidable desmontables

- Sonda de pincho de temperatura a corazén de producto.

- Regulacioén electrénica con cuadro digital con microprocesador

Visor digital de la temperatura. (B): L (A):
- Desescarche automatico o forzado con la seguridad de no hacer desercarche 14 GN 11 18.Kg +
durante el ciclo de enfriamiento rapido, con reevaporacion del agua. -18°-22°C 9Kg -
- Conexion Eléctrica 220V 50 Hz 1 ph
- Temperatura maxima ambiente 43° C A
MODELO MEDIDAS POTENCIA FRIG. POTENCIA PESO kg.
AGRO EXTERIORES a 32° ambienfe ELECTRICA GAS neto/bruto
18/9-M* 14N L 2.198 x P 820 x H 890 mm (A)1Cv/1.985W a-30°/ +45° 1.437 W R 404 A 185/205
(B) 1/2 CyN/491 W a -10°/ +45° 699 W R 404 A

(A) = Abatidor de temperatura / (B) = Camara de conservacion

M* = Mixto (+65° - 3° C // +65° - 18° C)

Nota: la capacidad de produccién garantizada en las condiciones més dificiles:

Puré 4,5 cm de espesor m



B - Abatidor de temperatura i

®
Agro (18/9-M* 28 P) 6”3352

Descripcion Técnica:

- Construida totalmente en acero inoxidable aisi 304 angulos redondeados. Aislamiento de 60 mm de poliuretano inyectado a
alta presion - CFC a 42 Kg/m3. Densidad de flujo térmico 17 W/m2 para una temperatura +1° interior + 43° exterior.Valor K
aislamiento: 0,32 W/mz2.. Con dos puertas incorporadas reversibles.

- Puerta (A): Abatidor de temperatura M*= 18 Kg. +65° + 3° C // 9 Kg. +65° -18° C
La duracion del enfriamiento de una coccion, a +10° C corazén de producto se realizara en menos de 2 horas, y a —18° C
corazén de producto en menos de 4 horas (Segun legislacion Europea). La capaciad de produccion en Kl. Dependera del espesor
del producto a enfriar y la temperatura ambiente del local. Al finalizar
el ciclo de enfriamiento, pasa automéaticamente a cdmara
de conservacion +2° C 0 -18° C.

Capacidad de bandejas 14/7/5 GN 1/1 de 20/40/65 mm

de profundidad, separacion entre guias 40/80/110 mm.

(La capacidad de los niveles dependera de la altura de las bandejas,
méaximo aconsejable 65 mm)

- Puerta (B): conservacion +1° + 3° C // 2x14 niveles GN 1/1

- Gufas interiores de varilla inoxidable desmontables de 38 mm.
de separacion

- Sonda de pincho de temperatura a corazén de producto.

- Regulacion electrénica con cuadro digital con microprocesador (B): L (A):
- Visor digital de la temperatura. 28 GN N ‘ 18.Kg +

- Desescarche automético o forzado con la seguridad de no hacer desercarche +#1°+3°C 9Kg -
durante el ciclo de enfriamiento rapido, con reevaporacion del agua.
- Conexion Eléctrica 220V 50 Hz 1 ph

- Temperatura maxima ambiente 43° C A
MODELO MEDIDAS POTENCIA FRIG. POTENCIA PESO kg.
AGRO EXTERIORES a 32° ambiente ELECTRICA GAS nefo/brufo
18/9-M* 28 P L 2.403 x P 820 x H 890 mm (A)1Cv/1.985W a-30°/ +45° 1.437 W R 404 A 195/215
(B) 1/3 CvP/583 W a-10°/ +45° 450W R404 A

Opcién sobre reforzado

l - Abatidor de temperatura
Agro (18/9-M* 28 N)

Descripcion Técnica:

- Construida totalmente en acero inoxidable aisi 304 &ngulos redondeados. Aislamiento de 60 mm de poliuretano inyectado a
alta presion - CFC a 42 Kg/m3. Densidad de flujo térmico 17 W/m2 para una temperatura +1° interior + 43° exterior.Valor K
aislamiento: 0,32 W/mz2.. Con dos puertas incorporadas reversibles.

- Puerta (A): Abatidor de temperatura M*= 18 Kg. +65° + 3° C // 9 Kg. +65°-18° C
La duracion del enfriamiento de una coccion, a +10° C corazéon de producto se realizara en menos de 2 horas, y a —18° C
corazon de producto en menos de 4 horas (Segun legislacion Europea). La capaciad de produccion en K. Dependera del espesor
del producto a enfriar y la temperatura ambiente del local. Al finalizar
el ciclo de enfriamiento, pasa automaticamente a camara
de conservaciéon +2° C 0 -18° C.

Capacidad de bandejas 14/7/5 GN 1/1 de 20/40/65 mm

de profundidad, separacién entre guias 40/80/110 mm.

(La capacidad de los niveles dependera de la altura de las bandejas,
méaximo aconsejable 65 mm)

- Puerta (B): conservacion -18° - 22° C // 2 x14 niveles GN 1/1

- Guias interiores de varilla inoxidable desmontables de 38 mm.
de separacion.

- Sonda de pincho de temperatura a corazén de producto.

- Regulacioén electrénica con cuadro digital con microprocesador (B): L (A):
- Visor digital de la temperatura. 28 GN 1/1 18'Kg +
- Desescarche automatico o forzado con la seguridad de no hacer desercarche -18°-22°C

durante el ciclo de enfriamiento rapido, con reevaporacion del agua.
- Conexion Eléctrica 220V 50 Hz 1 ph

- Temperatura maxima ambiente 43° C A
MODELO MEDIDAS POTENCIA FRIG. POTENCIA PESO |(g.
AGRO EXTERIORES a 32° ambiente ELECTRICA GAS nefo/bruto
18/9-M* 28 N [ 2.403 x P 820 x H 890 mm (A)1Cv/1.985W a-30°/ +45° 1.437 W R 404 A 195/215
(B) 1/2 CvN/491 W a -10° / +45° 699W R 404 A

(A) = Abatidor de temperatura / (B) = Camara de conservacion

M* = Mixto (+65° - 3° C // +65° - 18° C)

Nota: la capacidad de produccién garantizada en las condiciones més dificiles:

Puré 4,5 cm de espesor m



M - Abatidor de temperatura z
32-R*) - (32/16-M*

( )-( ) Quasch®’
Descripcion Técnica: vac
- Construida totalmente en acero inoxidable aisi 304 &ngulos redondeados.

Aislamiento de 75 mm de poliuretano inyectado a alta presiéon - CFC a 42 Kg/ms.
Densidad de flujo térmico 17 W/m2 para una temperatura +1° interior + 43°
exterior.Valor K aislamiento: 0,32 W/mz2.. Con dos puertas incorporadas reversibles
- Puerta superior (A): Abatidor de temperatura R*= 32 Kg. +65° + 3° C
M*= 32 Kg. +65° +3° C // 16 Kg. +65° -18° C
La duracion del enfriamiento de una coccion, a +10° C corazdn de
producto se realizara en menos de 2 horas y a =18° C corazén de
producto en menos de 4 horas (Segun legislacion Europea). La capaciad
de produccion en Kl. Dependera del espesor del producto a enfriar y la
temperatura ambiente del local. Al finalizar el ciclo de enfriamiento, pasa
automaticamente a cdmara de conservacion +2° C 0 -18° C.
Capacidad de bandejas 16/8/6 GN 1/1 de 20/40/65 mm de
profundidad, separacién entre guias 40/80/110 mm. (La capacidad de
los niveles dependera de la altura de las bandejas, méximo aconsejable 65 mm)
- Puerta inferior: neutra

- Gufas interiores de varilla inoxidable desmontables de 38 mm. de separacién. ﬁz;utm
- Sonda de pincho de temperatura a corazén de producto.
- Regulacién electrénica con cuadro digital con microprocesador
- Visor digital de la temperatura.
- Desescarche automatico o forzado con la seguridad de no hacer desercarche
durante el ciclo de enfriamiento rapido, con reevaporacion del agua.
- Conexion Eléctrica 220V 50 Hz 1 ph
- Temperatura maxima ambiente 43° C A
MODELO MEDIDAS POTENCIA FRIG. POTENCIA PESO kg.
EXTERIORES a 32° ambiente ELECTRICA GAS nefo/brufo
32-R* 34 P L 835 x P 860 x H 2.380 mm (A)1Cv/1.574 W a-10°/ +45° 1.100 W R 404 A 200/225
32/16M* 34 P L 835 x P 860 x H 2.380 mm (A)1,5Cv/ 1.189 W a-30°/ +45° 1.250 W R 404 A 200/225

B - Abatidor de temperatura
Agro (32-R* 34 P) - (32/16-M* 34 P)

Descripcion Técnica: m

- Construida totalmente en acero inoxidable Aisi 304 angulos redondeados.
Aislamiento de 75 mm de poliuretano inyectado a alta presiéon - CFC a 42 Kg/ms.
Densidad de flujo térmico 17 W/m2 para una temperatura +1° interior + 43°
exterior.Valor K aislamiento: 0,32 W/mz2.. Con dos puertas incorporadas reversibles

- Puerta superior (A): Abatidor de temperatura R*= 32 Kg. +65° + 3° C
M*= 32 Kg. +65° +3° C // 16 Kg. +65° -18° C
La duracion del enfriamiento de una cocciéon, a +10° C corazén de producto se
realizard en menos de 4 horas (Segun legislacion Europea). La capaciada de
produccién en Kl. Dependera del espesor del producto a enfriar y la temperatura
ambiente del local. Al finalizar el ciclo de enfriamiento, pasa
automaticamente a cdmara de conservacion +2° C 0 -18° C.

Capacidad de bandejas 16/8/6 GN 1/1 de 20/40/65 mm de
profundidad, separacién entre guias 40/80/110 mm. (La capacidad de  los
niveles dependera de la altura de las bandejas, maximo aconsejable 65 mm)

- Puerta inferior (B): Conservacion +1° +3° C // 2 x 17 niveles GN 1/1 separados
entre sf 38 mm.

- Gufas interiores de varilla inoxidable desmontables de 38 mm. de separacién

- Sonda de pincho de temperatura a corazén de producto.

- Regulacién electrénica con cuadro digital con microprocesador

- Visor digital de la temperatura.

- Desescarche automatico o forzado con la seguridad de no hacer desercarche
durante el ciclo de enfriamiento rapido, con reevaporacion del agua.

- Conexion Eléctrica 220V 50 Hz 1 ph

(A):
32 Kg +
16 Kg -

._| (B):
34GN 1/1
+1° +3°

- Temperatura maxima ambiente 43° C A
MODELO MEDIDAS POTENCIA FRIG. POTENCIA PESO kg.
AGRO EXTERIORES a 32° ambiente ELECTRICA GAS nefo/bruto
32-R*34P L 835 xP 860 x H 2.380 mm (A)1Cv [ 1.574W a-10°/ +45° 1.100 W R 404 A 220/240
(B) 1/4 Cv P/ 432 W a -10° / +45° 351W R 404 A
32/16M* 34P L 835 x P 860 x H2.380 mm (A)1,5Cv/1.189 W a-30°/ +45° 1.250 W R 404 A 220/240
(B) 1/4 Cv P/ 432 W a -10°/ +45° BITW R404 A
(A) = Abatidor de temperatura / (B) = Camara de conservacion m

M* = Mixto (+65° - 3° C // +65°-18°C) / R* = (+65° + 3° C)
Nota: lo capacidad de produccién garantizada en las condiciones més dificiles: Puré 4,5 cm de espesor



B - Abatidor de temperatura z

®
Agro (32-R* 34 N) - (32/16-M* 34 N) Guasch

Descripcion Técnica:

- Construida totalmente en acero inoxidable Aisi 304 angulos redondeados.
Aislamiento de 70 mm de poliuretano inyectado a alta presiéon - CFC a 42 Kg/ms.
Densidad de flujo térmico 17 W/m2 para una temperatura +1° interior + 43°
exterior.Valor K aislamiento: 0,32 W/mz.. Con dos puertas incorporadas reversibles

- Puerta superior (A): Abatidor de temperatura R*= 32 Kg. +65° + 3° C
M*= 32 Kg. +65° +3° C // 16 Kg. +65° -18° C.

La duracion del enfriamiento de una coccion, a +10° C corazén de producto se
realizara en menos de 2 horas y a —18° corazén de producto se realizard en menos
de 2 horas y a 18° C corazén de producto en menos de 4 horas. (Segun legislacion
Europea). La capaciad de produccién en Kl. Dependera del espesor del producto
a enfriar y la temperatura ambiente del local. Al finalizar el ciclo de enfriamiento,
pasa automaticamente a cdmara de conservacion +2° C 0 -18° C.

Capacidad de bandejas 16/8/6 GN 1/1 de 20/40/65 mm de

profundidad, separacién entre guias 40/80/110 mm. (La capacidad de

los niveles dependera de la altura de las bandejas, méximo aconsejable 65 mm)

- Puerta inferior (B): conservacion -18°-22° C // 2 x 17 niveles GN 1/1
separados entre si 38 mm.

- Guias interiores de varilla inoxidable desmontables de 38 mm. de separaciéon

- Sonda de pincho de temperatura a corazén de producto.

- Regulacioén electrénica con cuadro digital con microprocesador

- Visor digital de la temperatura.

- Desescarche automatico o forzado con la seguridad de no hacer desercarche
durante el ciclo de enfriamiento rapido, con reevaporacion del agua.

- Conexion Eléctrica 220V 50 Hz 1 ph

- Temperatura maxima ambiente 43° C

(B):
<—| 34GN 1/1
-18° -22°

A

MODELO MEDIDAS POTENCIA FRIG. POTENCIA PESO kg.

AGRO EXTERIORES a 32° ambiente ELECTRICA GAS nefo/bruto

32-R* 34N 835x860x2.380mm. (A} 1Cv/1.574 W a-10°/+45° 1.100 W R 404 A 230/250
(B) 1/3 CvN/344 W a -30°/+45° 345W R 404 A

32/16M* 34N 835x860x2.380mm. (A) 1,5Cv/1.189 W a-30°/+45° 1.250 W R 404 A 220/240
(B) 1/3 CvN/344 W a -30°/+45° 345W R 404 A

[A) = Abatidor de temperatura / (B) = Camara de conservacién
M* = Mixto (+65° - 3° C // +65° - 18° C) / R* = (+65° + 3° C)
Nota: la capacidad de produccion garantizada en las condiciones mas dificiles: Puré 4,5 cm de espesor



M - Abatidor de temperatura
Agro (32-R* 110 P) - (32/16-M* 110 P)

Descripcion Técnica:

- Construida totalmente en acero inoxidable aisi 304 angulos
redondeados. Aislamiento de 75 mm de poliuretano inyectado
a alta presién - CFC a 42 Kg/ms. Densidad de flujo térmico
17W/m2 para una temperatura +1° interior + 43° exterior. Valor K
aislamiento: 0,32 W/mz2.. Con tres puertas incorporadas.

- Puerta superior (A): Abatidor de temperatura R*= 32 Kg. +65°
+3°C M*=32Kg. +65°+3°C // 16 Kg. +65°-18° C
La duracion del enfriamiento de una coccion, a +10° C corazéon
de producto se realizara en menos de 2 horasy a—18° C
corazén de producto en menos de 4 horas. (segun legislacion Europea).
La capacidad de produccion de KI. Dependera del espesor del
producto a enfriar y a la temperatura ambiente del local.
Al finalizar el ciclo de enfriamiento, pasa automaticamente a camara
de conservacién 2° C 0 -18° C.
Capacidad de bandejas 16/8/6 GN 1/1 de 20/40/65 mm de
profundidad, separacién entre guias 40/80/110 mm. (La capacidad
de los niveles dependera de la altura de las bandejas, maximo
aconsejable 65 mm)

- Puerta inferior (B) + lateral: conservacion +1° +3° C //
2 x 17 + 2 x 38 niveles GN 1/1 separados entre si 38 mm.

- GQuias interiores de varilla inoxidable desmontables de 38 mm. de
separacion.

- Sonda de pincho de temperatura a corazén de producto.

- Regulacién electrénica con cuadro digital con microprocesador

- Visor digital de la temperatura.

- Desescarche automatico o forzado con la seguridad de no hacer
desercarche durante el ciclo de enfriamiento rapido, con reevaporacion
del agua.

- Conexion Eléctrica 220V 50 Hz 1 ph

- Temperatura maxima ambiente 43° C

MODELO MEDIDAS POTENCIA FRIG.
AGRO EXTERIORES a 32° ombiente

in -s‘r-n‘nmm'

Guasch®

vac

(A):
32 Kg +
16 Kg -

(B):
72GN 1/1

+1° +3°

POTENCIA
ELECTRICA

GAS

A

PESO kg.
nefo/bruto

32R*110P L1.610 x P 860 x H 2.380 mm. (A 1Cv/1.574 W a-10°/+45°
(B) 1/3 Cv P/583 W a -10°/+45°

32/16M* 110P L1.610 x P 860 x H 2.380 mm. (A)1,5Cv/1.189 W a -30°/+45°
(B) 1/3 CvP/583 W a -10°/+45°

1.100 W
450 W
1.250 W
450 W

R 404 A
R 404 A
R 404 A
R 404 A

330/350

330/350

(A) = Abatidor de temperatura / (B) = Camara de conservacion
M = Mixto [+65° - 3° C // +65°- 18° C) / R* = [+65° + 3° C|
Nota: la capacidad de produccion garantizada en las condiciones mas dificiles: Puré 4,5 cm de espesor



I Abatidor de temperatura 1

R* GQuasch®
CR 65-R Sch

Descripcion Técnica:

- Construida totalmente en acero inoxidable aisi 304 angulos redondeados.
Aislamiento de 70 mm de poliuretano inyectado a alta presiéon - CFC a 42
Kg/ms3. Densidad de flujo térmico 17 W/m2 para una temperatura +1° interior
+ 43° exterior.Valor K aislamiento: 0,32 W/m2.

- Una puerta reversible. (A) Abatidor de temperatura 65 Kg. +65° + 10° C
La duracion del enfriamiento de una coccion, a +10° C corazdn de
producto se realizard en menos de 2 horas. (Segun legislacién Europea). La
capacidad de produccion en K. Dependera del espesor del producto a enfriar
y la temperatura ambiente del local. Al finalizar el ciclo de enfriamiento, pasa
automaticamente a cdmara de conservacion 2° C 0 -18° C.

Capacidad de bandejas 32/16/12 GN 1/1 de 20/40/65 mm de
profundidad, separacién entre guias 40/80/110 mm. (La capacidad de los
niveles dependera de la altura de las bandejas, maximo aconsejable 65 mm)

- Guias interiores de varilla inoxidable desmontables de 38 mm. de separacioén.

- Sonda de pincho de temperatura a corazén de producto.

- Regulacion electrénica con cuadro digital con microprocesador

- Visor digital de la temperatura.

- Desescarche automatico o forzado con la seguridad de no hacer desercarche
durante el ciclo de enfriamiento rapido.

- Conexion Eléctrica 220V 50 Hz 1 ph

- Temperatura maxima ambiente 43° C

<—| A 65Kg +

A

MODELO MED. EXTERIORES POTENCIA FRIGOR. POTENCIA ELECTRICA GAS PESO kg. neto/bruto
CR65R* L835x P 810 x H 2.360mm. 2Cv/3.406 W a-10°/+45° 2.330 W R 404 A 230/250

(A] = abatidor de temperatura
R*=(+65°+3°C)
Nota: la capacidad de produccion garantizada en las condiciones mas dificiles: Puré 4,5 cm de espesor



B Abatidor de temperatura o
CHR 90-R* GV Condensador de agua vertical Guaeglg
CHR 90-R* GH Condensador de agua horizontal —

Descripcion Técnica:

- Construida totalmente en acero inoxidable aisi 304 &ngulos redondeados.
Aislamiento de 70 mm de poliuretano inyectado a alta presién - CFC a 42
Kg/ms3. Densidad de flujo térmico 17 W/m2 para una temperatura +1° interior
+ 43° exterior.Valor K aislamiento: 0,32 W/m2.

- Una puerta reversible. (A) Abatidor de temperatura 90 Kg. +65° + 10° C
La duracion del enfriamiento de una coccion, a +10° C corazdn de
producto se realizard en menos de 2 horas. (Segun legislacion Europea). La
capacidad de produccion en Kl. Dependera del espesor del producto a enfriar
y la temperatura ambiente del local. Al finalizar el ciclo de enfriamiento, pasa
automaticamente a cdmara de conservacion +2° C.

Capacidad un carro gastronorm GN 1/1 20 niveles o un carro de 60 x 40
de 20 niveles.

- Sonda de pincho de temperatura a corazén de producto.

- Regulacioén electrénica con cuadro digital con microprocesador

- Visor digital de la temperatura.

- Desescarche automaético o forzado con la seguridad de no hacer desercarche
durante el ciclo de enfriamiento rapido.

- Conexion Eléctrica 380V 50 Hz 3 ph

- Temperatura maxima ambiente 43° C

MEDIDAS EXTERIORES/
INTERIORES/ POTENCIA FRIG. POTENCIA PESO kg
MODELO PASO UTIL DE PUERTA a 32° ambiente ELECTRICA GAS neto/bruto
CHR 90-R* GV L1.090 x P 1.1150 x H 2.605 mm. / (A) 4.0 Cv/6.400 W a -12°/+45° 7.030 W R 404 A
L 557 x P 945 x H2.010 mm./

L 557 x H 1.860 mm.

CHR 90-R* GH L1.090x P 1.1150 x H 2.380 mm. / (A) 4.0 Cv/6.400 W a -12°/+45° 7.030 W R 404 A
L 557 x P 945 x H 2.010 mm./
L 557 x H 1.860 mm.

(A] = abatidor de temperatura
R*=(+65°+3°(C)
Nota: la capacidad de produccion garantizada en las condiciones més dificiles: Puré 4,5 cm de espesor



Il Abatidor de temperatura

CHR 90-R* D/GV Condensador de agua vertical
CHR 90-R* D/GH Condensador de agua horizontal

Descripcion Técnica:

- Construida totalmente en acero inoxidable aisi 304 angulos redondeados.
Aislamiento de 70 mm de poliuretano inyectado a alta presién - CFC a 42
Kg/m3. Densidad de flujo térmico 17 W/mz para una temperatura +1° interior
+ 43° exterior.Valor K aislamiento: 0,32 W/m2.

- Una puerta reversible. (A) Abatidor de temperatura 90 Kg. +65° + 10° C
La duracion del enfriamiento de una coccion, a +10° C corazéon de
producto se realizard en menos de 2 horas. (Segun legislacion Europea). La
capacidad de produccién en Kl. Dependeréa del espesor del producto a enfriar
y la temperatura ambiente del local. Al finalizar el ciclo de enfriamiento, pasa
automaticamente a cdmara de conservacion +2° C.

Capacidad dos carros gastronorm GN 1/1 20 niveles o un carro de
60 x 40 de 20 niveles o uno gastronorm GN 2/1 de 20 niveles.

- Sonda de pincho de temperatura a corazén de producto.

- Regulacion electrénica con cuadro digital con microprocesador

- Visor digital de la temperatura.

- Desescarche automatico o forzado con la seguridad de no hacer desercarche
durante el ciclo de enfriamiento rapido.

- Conexion Eléctrica 380V 50 Hz 3 ph

- Temperatura maxima ambiente 43° C

MEDIDAS EXTERIORES/
INIERIORES/ POTENCIA FRIG. POTENCIA PESO l(g.
MODELO PASO UTIL DE PUERTA a 32° ambiente ELECTRICA GAS neto/bruto
CHR 90-R* D/GV L1.425xP 1.1150 x H 2.605 mm. / (A) 4.0 Cv/6.400 W a -12°/+45° 7.030 W R 404 A
L 869 x P890 x H 1.876 mm./
L 810 x H 1.860 mm.
CHR 90-R* D/GH L 1.425xP 1.1150 x H 2.380 mm. / (A) 4.0 Cv/6.400 W @ -12°/+45° 7.030 W R 404 A

L 869 x P 890 x H 1.876 mm./
L 810 x H 1.860 mm.

(A) = abatidor de temperatura
R* = (+65° + 3°C)

Nota: la capacidad de produccién garantizada en las condiciones mas dificiles: Puré 4,5 cm de espesor



B Abatidor de temperatura

CHR 90-R* SE semi-equipado

Descripcion Técnica:

- Construida totalmente en acero inoxidable aisi 304 angulos redondeados.
Aislamiento de 70 mm de poliuretano inyectado a alta presion - CFC a 42
Kg/ms3. Densidad de flujo térmico 17 W/m2 para una temperatura +1° interior
+ 43° exterior.Valor K aislamiento: 0,32 W/m2.

- Una puerta reversible. (A) Abatidor de temperatura 90 Kg. +65° + 10° C
La duracion del enfriamiento de una coccion, a +10° C corazén de
producto se realizara en menos de 2 horas. (Segun legislacion Europea). La
capacidad de produccion en Kl. Dependera del espesor del producto a enfriar
y la temperatura ambiente del local. Al finalizar el ciclo de enfriamiento, pasa
automaticamente a cdmara de conservacion +2° C.

Capacidad un carro gastronorm GN 1/1 20 niveles o un carro de 60 x 40
de 20 niveles.

- Sonda de pincho de temperatura a corazén de producto.

- Regulacion electrénica con cuadro digital con microprocesador

- Visor digital de la temperatura.

- Desescarche automatico o forzado con la seguridad de no hacer desercarche
durante el ciclo de enfriamiento rapido.

- Conexion Eléctrica 380V 50 Hz 3 ph

- Temperatura maxima ambiente 43° C

MEDIDAS EXTERIORES/
INTERIORES/ POTENCIA FRIG. POTENCIA PESO kg.
MODELO PASO UTIL DE PUERTA a 32° ambiente ELECTRICA GAS neto/bruto
CHR 90-R* SE L1.090 x P 1.150 x H 2.245 mm. / (A) 6.400 W a -12° 1.900 W R 404 A
L 557 x P 945 x H 2.010 mm./

L 557 x H 1.860 mm.

Il Abatidor de temperatura

CHR 90-R* D/SE semi-equipado

Descripcion Técnica:

- Construida totalmente en acero inoxidable aisi 304 angulos redondeados.
Aislamiento de 70 mm de poliuretano inyectado a alta presiéon - CFC a 42
Kg/m3. Densidad de flujo térmico 17 W/m2 para una temperatura +1° interior
+ 43° exterior.Valor K aislamiento: 0,32 W/m2.

- Una puerta reversible. (A) Abatidor de temperatura 90 Kg. +65° + 10° C
La duracion del enfriamiento de una coccién, a +10° C corazén de
producto se realizara en menos de 2 horas. (Segun legislaciéon Europea). La
capacidad de produccién en Kl. Dependera del espesor del producto a enfriar
y la temperatura ambiente del local. Al finalizar el ciclo de enfriamiento, pasa
automaticamente a cdmara de conservacion +2° C.

Capacidad dos carros gastronorm GN 1/1 20 niveles o un carro de
60 x 40 de 20 niveles o uno gastronorm GN 2/1 de 20 niveles.

- Sonda de pincho de temperatura a corazén de producto.

- Regulacioén electrénica con cuadro digital con microprocesador

- Visor digital de la temperatura.

- Desescarche automatico o forzado con la seguridad de no hacer desercarche
durante el ciclo de enfriamiento rapido.

- Conexion Eléctrica 380V 50 Hz 3 ph

- Temperatura maxima ambiente 43° C

MEDIDAS EXTERIORES/
|NIER|ORE3/ POTENCIA FRIG. PQTENClA PESO kg.
MODELO PASO UTIL DE PUERTA a 32° ambiente ELECTRICA GAS neto/bruto
CHR 90-R* D/SE L1.425xP 1.150 x H 2.245 mm. / (A) 6.400 W a -12° 1.900 W R 404 A

L 869 x P890 x H 1.876 mm./
L 810 x H 1.860 mm.

(A] = abatidor de temperatura

R* = (+65°+3°C)

Nota: la capacidad de produccion garantizada en las condiciones 00)
més dificiles: Puré 4,5 cm de espesor



Bl Abatidor de temperatura
CHR 160-R* D/SE Semi equipado

Descripcion Técnica:

- Construida totalmente en acero inoxidable aisi 304 angulos redondeados.
Aislamiento de 70 mm de poliuretano inyectado a alta presién - CFC a 42
Kg/ms3. Densidad de flujo térmico 17 W/m2 para una temperatura +1° interior
+ 43° exterior.Valor K aislamiento: 0,32 W/mz.

- Una puerta reversible. (A) Abatidor de temperatura 90 Kg. +65° + 10° C
La duracion del enfriamiento de una coccion, a +10° C corazon de
producto se realizara en menos de 2 horas. (Segun legislacion Europea). La
capacidad de produccion en Kl. Dependera del espesor del producto a enfriar
y la temperatura ambiente del local. Al finalizar el ciclo de enfriamiento, pasa
automaticamente a camara de conservacion +2° C.

Capacidad dos carros gastronorm GN 1/1 20 niveles o un carro de
60 x 40 de 20 niveles o uno gastronorm GN 2/1 de 20 niveles.

- Sonda de pincho de temperatura a corazén de producto.

- Regulacién electrénica con cuadro digital con microprocesador

- Visor digital de la temperatura.

- Desescarche automaético o forzado con la seguridad de no hacer desercarche
durante el ciclo de enfriamiento rapido.

- Conexion Eléctrica 380V 50 Hz 3 ph

- Temperatura maxima ambiente 43° C

MEDIDAS EXTERIORES/
|N]ER|ORES/ POTENCIA FRIG. POTENCIA PESO l(g.
MODELO PASO UTIL DE PUERTA a 32° ambiente ELECTRICA GAS neto/bruto
CHR 90-R* D/GV L 1.425xP 1.1150 x H 2.605 mm. / (A) 12.000 W a -10° 1.300 W R 404 A

L 869 x P890 x H 1.876 mm./
L 810 x H 1.860 mm.

[A) = abatidor de temperatura
R* = (+65° + 3°C)
Nota: la capacidad de produccién garantizada en las condiciones mas dificiles: Puré 4,5 cm de espesor
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