Abatidores de temperatura edenox

En la restauracion profesional, la seguridad y la higiene de las
comidas deben considerarse prioritarias.

Es importante saber que una incorrecta conservacion o

una mala utilizacion de las comidas es la principal causa de
intoxicaciones alimentaria.

En los ultimos tiempos han sido muchos los casos denunciados
en el sector de la industria alimentaria y la restauracion
colectiva.

Ante estos problemas, la utilizacion de los abatidores de

¢Por qué el abatidor?

1.Higiene y seguridad

La manera tradicional de conservar los alimentos cocinados
ha sido la de dejar que el producto se enfrie al aire libre hasta
que la temperatura del alimento haya alcanzado el nivel ideal
para su introduccion en el refrigerador. Con estas condiciones
de temperatura (+65°C + 10°C) y humedad, en el alimento se
desencadena una notable proliferacion bacteriana.

El rdpido descenso de temperaturas que posibilitan los
Abatidores de edenox impide la reproduccién de los
microorganismos (grafico 1) en las comidas recién preparadas.
Los tiempos de conservacion en el frigorifico cambian segun
el tipo de preparacion. El producto conservado de manera
libre debe ser consumido, normalmente, antes de cinco

dias debido a la capacidad de reproduccién que tienen

las bacterias también en ambientes frios. Los productos
envasados al vacio, no teniendo contacto con el aire, se
pueden conservar hasta 20 dias.

2.Racionalizacion del trabajo

Los Abatidores de temperatura permiten preparar gran
cantidad de producto que, una vez abatido, puede ser
consumido en el periodo de 5-7 dias siguientes. Si se congela,
la duracion del producto puede ampliarse a varios meses.

La planificacién adelantada mejora de manera importante las
compras de las materias primas, la organizacion del trabajo
en la cocina, con ventajas adicionales en cuanto a higiene,
calidad organoléptica de los productos y la variedad en el
mendu.

Graéfico 1

temperatura se ha vuelto un elemento indispensable en las
cocinas.

Nuestro sistema de Abatimiento / Congelacion cumple con las
normas mas recientes basadas en el sistema HACCP (Analisis
del riesgo y control de Puntos Criticos) pudiéndose controlar y
certificar mediante sistemas adicionales.

LLos abatidores edenox, reducen rapidamente la temperatura
de los alimentos frescos y cocinados, los preserva manteniendo
inalteradas sus caracteristicas de frescura, higiene y calidad.

3.Ahorro de tiempo

La preparacién adelantada de los alimentos y el abatimiento
de gran cantidad de ellos permite a la cocina ofrecer, cuando
sea preciso, un menu mas rico y variado. El cocinero no debe
controlar permanentemente todo el proceso de preparacion
de varios platos.

Con la simple operacion de regeneracion de la comida es
posible servir en muy poco tiempo un amplio surtido de
platos.

Los Abatidores edenox aumentan la capacidad productiva
reduciendo los costes de personal, con la ventaja destacable
de rentabilidad y de tiempo.

4. Calidad

El descenso rapido de temperatura permite conservar
inalterada la humedad en las comidas e impide la proliferaciéon
bacteriana normal.

La congelacién rapida fomenta la formacion de microcristales
intercelulares (grafico 2) manteniendo en el producto
caracteristicas de compactibilidad, sabor y la frescura de los
alimentos también a lo largo del tiempo.

Nuestros abatidores son excepcionales también para
conservar alimentos frescos y crudos como el pescado, los
crustaceos, las verduras, el pan y los semielaborados como la
pasta fresca y las salsas.
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5.Aplicaciones

Este sistema de racionalizacion del trabajo en la cocina resulta
muy ventajoso para todo tipo de restauracion y en particular
para comedores colectivos, hospitales, hoteles, restaurantes,
asi como para ocasiones especiales como grandes banquetes.
También tiendas de comida preparada, caterings y
delicatessen pueden ofrecer a sus clientes platos listos y bien
presentados.

6.0tras ventajas

Con los abatidores rapidos de edenox se optimiza la gestién
de las existencias ya que permiten:

a) Reducir la pérdida del peso debido a la natural evaporacion
de la humedad de la comida cocinada.

b) Efectuar compras mayores de alimentos a mejores precios
organizando mejor los stocks en la cocina.

¢) Organizar el almacenaje para no quedarse nunca sin
existencias.

d) Reducir drasticamente los desperdicios y los alimentos no
usados.

Abatimiento rapido

Descripcion de los ciclos

Abatimiento rapido

El ciclo de abatimiento rapido del producto permite llevar
un alimento desde una temperatura de +90° C a una
temperatura de +3° C en el corazén del producto, en menos
de 90 minutos y seguidamente mantener el producto a una
temperatura entre 0° Cy + 5° C segun el valor establecido
para su conservacion.

Con esta simple operacion, totalmente automatica, se evita
el deterioro de la comida causado por las bacterias y por la
pérdida de humedad.

Congelacion rapida

El ciclo de congelacién rapida de alimentos permite llevar un
alimento desde una temperatura de +90° C a una temperatura
de -18° C en el corazén del producto, en menos de 4 horas

y seguidamente mantener el producto a una temperatura
entre -18° C y -25° C segun el valor establecido para su
conservacion.

Temperatura en el
Corazdn del producto

Congelacion rapida



Abatidores de temperatura - Panel e-feel

1

Excelente circulacion del aire
en el interior del abatidor
gracias a la nueva estructura
de acero inoxidable, lo que
reduce el tiempo para abatir
los alimentos.

2

En los abatidores con el

panel e-feel la rejilla de
soporte permite acomodar
bandejas tipo GN o EN
indiferentemente, permitiendo
un uso mas sencillo a los
usuarios.

3

La temperatura del producto
puede ser monitorizada
constantemente gracias a

la sonda de temperatura
insertada en el corazén del
producto.

4
El panel de control e-feel
es de muy facil utilizacion e

intuitivo.

Panel e-feel

* El panel de control e-feel es de muy facil utilizacién e intuitivo y
permite abatir o congelar el producto sobre una base de tiempo (90’
en abatimiento positivo o de 240’ en abatimiento negativo, dictados
por estandares de HACCP, controlando la temperatura del corazén del
producto a través de la sonda).

* En el caso de uso con sonda, el usuario no necesita preocuparse de elegir el
ciclo correcto para alcanzar el ciclo éptimo de refrigeracion o congelacion
puesto que la sonda y el software del abatidor trabajaran para conseguir
la temperatura en el producto al nivel requerido, conservando sus
caracteristicas aromaticas y de sabor originales.

» Una vez que el ciclo haya acabado, puede ser almacenado en una de sus
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99 posiciones de memoria, de modo que puede recuperar el programa
utilizado tantas veces como se requiera repetir el proceso.

» Ademads, los abatidores de edenox disponen de sonda con calefaccion para
su facil extraccion del corazén del producto tras completar el proceso de
abatimiento negativo.

+ Cuando el ciclo termina, el abatidor cambia automaticamente a modo
conservacion manteniendo el producto a la temperatura adecuada hasta
que el producto se transfiera a los refrigeradores adecuados para su
almacenaje y conservacion.

¢ Modelos disponibles con panel e-feel: AM-03-11, AMM-05, AM-08, AM-
101, AM-161y AM-102.
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CHILL

Ciclo de refrigeracion a +3°C.

W
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FREEZE

Ciclo de congelacion -18°C.

Activa el ciclo intenso tanto de refrigeracion
como de congelacion.

Desblogueo del panel del control.

Acceso al menu, con funciones HACCP,
encendido diferido, etc..

90 min
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Permite acceder a las funciones
relacionadas con la sonda corazén
de temperatura y ejecutar los
programas memorizados.

0°C

Permite acceder a posiciones como el
ciclo de esterilizacion del pescado o el
ciclo de pre-enfriamiento.

Permite memorizar hasta 99
programas, como tipo de abatimiento,
intensidad de abatimiento, duracion etc.

Acceso a la pantalla inicial.
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Abatidor - congelador compacto - Abatidor 3 GN 1/1
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edenox

AM-031CD

Panel e-feel.

Abatidores - congeladores compactos

» Abatidores-congeladores rapidos controlados electronicamente.

+ Ciclo abatimiento: +90° a +3° C.

« Ciclo congelacion: +90° a -18 ° C.

« Exterior totalmente en acero inoxidable acabado satinado.

« Interior fabricado en acero inoxidable.

« Estructura compacta totalmente inyectada.

+ El modelo AM-03-11 CD incorpora nuevo panel de mandos con teclas
sensitivas de facil utilizacion en la puerta del abatidor.

« Interior con uniones curvas para facilitar la limpieza.

* Incorpora sonda para controlar la temperatura en el corazon del alimento.

+ Posibilidad de memorizar hasta 99 ciclos de abatimiento o congelacion.

« Capacidad 3 GN 1/1 (separacion entre guias 80 mm)

+ Entrada de los recipientes GN por el lado de 325 mm.

» Dotacion de 3 pares de guias para cubetas GN 1/1.

« Aislamiento de poliuretano inyectado de 35 mm, libre de CFC, con una
densidad de 42 Kg/m3.

AM-03-11E

AM-03-11CD

« Gas-refrigerante ecoldgico R290.

+ Dispositivo automatico de desescarche y evaporacion automatica del agua
de la condensacion sin aporte de energia eléctrica.

+ Unidad condensadora hermética con condensador ventilado.

+ Tirador ergondmico en toda la altura de la puerta.

* Puertas dotadas de bisagras con sistema de retorno automatico vy fijacion
de apertura a 180°.

* Incorporan soporte-guias en acero inoxidable, extraibles sin necesidad de
Utiles, para facilitar la limpieza.

» Fabricado conforme a las normas CE.

+ Construido segun la directiva HACCP.

» Temperatura ambiente: + 42° C.

+ Tension de alimentacién: 230 V 1+N - 50 Hz.

» El modelo AM-03-11 E dispone de sonda de temperatura sin calefactar.

+ Para minimizar el impacto del consumo, los abatidores usan gas
refrigerante hidrocarburo totalmente ecoldgico.

AM-03 CD HC 19058894 3GN1/1 e-feel 3.950,00
AM-03 E HC 19058908 3GN1/ 15 6 410 Estandar 50 3.200,00
Z edenox
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Mesas abatidores - congeladores - Abatidor 5 GN 1/1

AMM-05 E

+ Capacidad de 5 GN 1/1 (separacién entre guias 65 mm)

* Exterior en acero inoxidable acabado satinado, excepto parte posterior en
plastificado.

+ Control de ciclos mediante termostato con alarma sonora al final del ciclo.

+ Tension de alimentacion: 230 V 1+N - 50 Hz.
1D \/&
AMM-05 E

* Incorpora desague en la cuba.

« Dispone de sonda de temperatura sin calefactar.
+ Temperatura ambiente: + 42° C.
AMM-05 E 19014785 5GN1/1 Estandar 5.040,00

AMM-051CD

+ Capacidad de 5 GN /Ty EN (600 x 400). Separacion entre guias 65 mm.

» Exterior totalmente en acero inoxidable AISI 304 18/10 acabado satinado.

* Incorpora nuevo panel de mandos con teclas sensitivas de facil utilizacion
en la puerta del abatidor.

+ Sonda con sistema de calefaccion para facilitar su extraccion al final del
proceso.

* Incorpora desagte en la cuba.

» Acepta bandejas de gastronomia y pasteleria (600 x 400 mm).

» Temperatura ambiente: + 42° C.

+ Tension de alimentacion: 230 V 1+N - 50 Hz.

* Pueden incorporar como accesorio conexion USB para extraccion de datos
y también impresora.

L AM-051CD

Detalle del interior.

AM-051CD 19058895 5GN1/1y E/N 1200 e-feel 5.580,00
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Armarios abatidores - congeladores - Serie GN 1/1y GN 2/1(8, 10, bandejas)
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Panel e-feel. AM-081CD AM-101CD

Armarios abatidores - congeladores

« Armarios abatidores-congeladores controlados electrénicamente. de condensacion sin aporte de energia eléctrica.
« Ciclo abatimiento: +70° a +3° C. + Unidad condensadora hermética con condensador ventilado.
« Ciclo congelacion: +70° a -18° C. + Tirador ergonémico integrado en toda la altura de la puerta.
« Exterior totalmente en acero inoxidable acabado satinado. Interior enacero  * Junta magnética en los cuatro lados.
inoxidable. * Pies (@ 27) regulables en altura, de acero inoxidable.
« Estructura compacta totalmente inyectada. » Puertas dotadas de bisagras con sistema de retorno automatico y fijacion
+ Incorpora nuevo panel de mandos con teclas sensitivas de facil utilizacion de apertura a 180°.
en la puerta del abatidor. * Incorpora soporte-guias en acero inoxidable, extraibles sin necesidad de
« Interior con uniones curvas para facilitar la limpieza. Utiles, para facilitar la limpieza.
* Incorpora sonda con calefaccién para controlar la temperatura en el * Incorpora desagtie en la cuba.
corazén del alimento v facilitar su extraccion al final del proceso. * Fabricado conforme a las normas CE.
« Pase automatico de la fase de abatimiento o congelacion a mantenimiento. + Construido segun la directiva HACCP.
« Capacidad: 8 y 10 GN1/1, TOGN2/1y EN (600 x 400) seguin modelos. + Temperatura ambiente: + 42° C.
« Entrada por lado de 530 mm. * Grupo motor incorporado.
« Separacién entre guias: 65 mm. * Para obtener una mayor produccién existe la posibilidad de instalar un
« Aislamiento de poliuretano inyectado de 60 mm, libre de CFC, con una grupo frigorifico potenciado.
densidad de 42 Kg/m3. + Tension de alimentacion: 230 V 1+N - 50 Hz.
+ Gas-refrigerante ecologico R404 A libre de CFC. * Pueden incorporar como accesorio conexion USB para extraccion de datos
« Dispositivo automatico de desescarche y evaporacion automatica del agua y también impresora.
Produccién Produccién panel Peso PVP
Modelo Referencia Capacidad ciclo refrigerac_ién ciclo congelaci_én Potencia W) (K9) Eu.ro.s. €
+90+3° C (Kg/ciclo) +90-18° C (Kg/ciclo)
AM-081CD 19058896 8 GN1/1-EN 40 24 2000 e-feel 145 5.850,00
AM-101CD 19058897 10 GN 1/1-EN 50 30 2000 e-feel 155 7.785,00
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Armarios abatidores - congeladores - Serie GN 1/1y GN 2/1 (10, 16 bandejas)

AM-161CD g . AM-102 CD

1950

1766

AM-161CD
AM-102 CD
Panel e-feel.

Armarios abatidores - congeladores
« Armarios abatidores-congeladores controlados electrénicamente. de condensacion sin aporte de energia eléctrica.
« Ciclo abatimiento: +70° a +3° C. « Unidad condensadora hermética con condensador ventilado.
« Ciclo congelacion: +70° a -18° C. « Tirador ergondmico integrado en toda la altura de la puerta.
« Exterior totalmente en acero inoxidable acabado satinado. Interior enacero ~ * Junta magnética en los cuatro lados.

inoxidable. * Pies (@ 2”) regulables en altura, de acero inoxidable.
« Estructura compacta totalmente inyectada. « Puertas dotadas de bisagras con sistema de retorno automatico y fijacion
+ Incorpora nuevo panel de mandos con teclas sensitivas de facil utilizacion de apertura a180°.

en la puerta del abatidor. « Incorpora soporte-guias en acero inoxidable, extraibles sin necesidad de
« Interior con uniones curvas para facilitar la limpieza. Utiles, para facilitar la limpieza.
« Incorpora sonda con calefaccién para controlar la temperatura en el . Incor_pora desague en la cuba.

corazon del alimento y facilitar su extraccion al final del proceso. . Fabﬂcaqlo confqrme av las Qormas CE.
+ Pase automatico de la fase de abatimiento o congelacion a mantenimiento. ~ * Construido segun la directiva HACCP.
« Capacidad: 8,10 y 16 GN1/1, TOGN2/1y EN (600 x 400) seguin modelos. * Temperatura gmblente: +42°C.
 Entrada por lado de 530 mm. « Grupo motor incorporado.
« Separacion entre guias: 65 mm. « Para obtener una mayor produccién existe la posibilidad de instalar un
« Aislamiento de poliuretano inyectado de 60 mm, libre de CFC, con una grupo frigorifico potenciado.

densidad de 42 Kg/m3. « Tension de alimentacion: 400/3N/50 Hz.
« Gas-refrigerante ecologico R404 A libre de CFC. « Pueden incorporar como accesorio conexion USB para extraccion de datos
« Dispositivo automatico de desescarche y evaporacion automatica del agua y también impresora.

Produccién Produccion Panel Peso PVP.
Modelo Referencia Capacidad ciclo refrigeracion ciclo congelacion Potencia W) (Ko) Eu.ro.s. e
+90+3° C (Kg/ciclo) +90-18° C (Kg/ciclo) 9
AM-161 CD 19058899 16 GN 1/1-EN 80 50 3500 e-feel 200 10.260,00
AM-102 CD 19058900 10 GN 2/1-EN 100 65 3300 e-feel 265 12.855,00
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Abatidores de temperatura - Células de abatimiento y congelacion

CAM-201 = ’ CAM-202

2220
2220

CAM-201 CAM-202

Células de abatimiento - congelacién

« Las células de abatimiento-congelacion rapidas estan controladas
electronicamente.

« Posibilidad de equipar las células con una rampa para facilitar la
introduccion de los carros GN 1/1y GN 2/1 (accesorio).

« Ciclo abatimiento: +90° a +3° C.

« Ciclo congelacion: +90° a -18° C.

« Exterior totalmente en acero inoxidable. Interior fabricado en acero
inoxidable.

« Construccién mediante paneles.

+ Cuenta con 67 recetas precargadas y 32 programas personalizables para
ciclos de abatimiento o congelacion.

« Interior con uniones angulares de radio de 80 mm, para facilitar la limpieza.

« Gas-refrigerante ecolégico R452 A.

« Puertas dotadas con sistema de cierre automatico.

« Fabricado conforme a las normas CE.

» Construido segun la directiva HACCP.

* Temperatura ambiente: + 43° C.

« Para obtener una mayor produccion existe la posibilidad de instalar un

« Aislamiento de poliuretano inyectado de 80 mm libre de CFC, con una
densidad de 42 Kg/m3.

« Evaporador de alta ventilacién para garantizar la médxima eficacia del
sistema de enfriamiento.

grupo frigorifico potenciado.

« Instalacién no incluida.
« Como accesorio puede incorporar; rampa de acceso, impresora, tapa para

el grupo remoto y kit de sondas.

« Nuevo Panel Premium, de facil uso con nuevas prestaciones.

« Incorpora de serie una sonda multipunto que proporciona 4 puntos de
lectura en el corazdn del producto, garantizando un éptimo resultado.

« Sonda con calefaccion para una facil extraccion al final del proceso.

« Tension de alimentacion: 400 V - 3N / 50 Hz.
* Posibilidad de suministrar al abatidor-congelador sin grupo remoto (-SG).
« Disponible en version entrada/salida (consultar).

CAM-201-SG 19017595 1530 x 1120 x 2220 20 x GN'1/1 Célula abatimiento 18.850,00
CAM-201-GR 19017597 1100 x 805 x 650 - - - 43 Equipo frigorifico para CAM-201 8.040,00
CAM-201-P-SG 19068480 1530 x 1120 x 2220 20 x GN1/1 105 70 0,9 Célula abatimiento potenciada 19.440,00
AD. . B . Equipo frigorifico para
CAM-201-P-GR 19068481 1100 x 805 x 650 5 CAM-201-P potenciado 8.355,00
CAM-202-SG 19017596 1720 x 1310 x 2220 20 x GN 2/1 150 100 0,8 Célula abatimiento 19.525,00
CAM-202-GR 19017598 1450 x 850 x 785 - - - 6,5 Equipo frigorifico para CAM-202 11.585,00
CAM-202-P-SG 19046870 1720 x 1310 x 2220 20 x GN 2/1 210 135 11 Célula abatimiento potenciada 23.085,00
CAM-202-P-GR 19046871 1450 x 850 x 785 - - - 85 Equipo frigorifico para 11.780,00

CAM-202-P potenciado
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