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SUPERGONGELADORES

A tecnologia de resfriamento utiliza as propriedades
de conservagao das baixas temperaturas para manter
os alimentos em perfeitas condicbes de higiene e
seguranca, preservando a qualidade dos mesmos.
A refrigeracdo ou o congelamento rapido, além de
bloquearem a reprodugcdo dos micro-organismos
naturalmente presentes nos alimentos, permitem
preservar as caracteristicas organolépticas e

nutricionais dos alimentos e aumentar o seu periodo

SUPERCONGELADORES
E RESFRIADORES RAPIDOS

de conservagdo. Os pratos terdo a qualidade, o sabor
e a consisténcia de alimentos frescos, obtidos com
uma consideravel economia de tempo e de dinheiro.

O supercongelador Tramontina é a ferramenta
indispensavel em qualquer instalagdo para a
preparagdo de alimentos que opte usufruir desta
tecnologia de maneira vantajosa. E o parceiro ideal

para qualquer cozinha profissional.



RESFRIAMENTO RAPIDO

= =" QOresfriamento rapido leva a temperatura no centro

mammmama do produto de +90°C a +3°C em no maximo 90
minutos. O intervalo térmico entre +65°C e +10°C,
no qual se da a maior proliferagéo de bactérias,
ocorre tao rapidamente que ndo compromete a
segurancga alimentar. Assim, os produtos podem

ser armazenados de 5 a 8 dias.
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1. Sem resfriamento rapido
2. Temperatura de alto risco (rapida proliferagdo microbiana)
3. Com resfriamento rapido Tramontina
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CONGELAMENTO RAPIDO

O congelamento tradicional transforma os
liguidos contidos nos alimentos em macro
cristais, os quais alteram as qualidades iniciais.
O congelamento rapido leva a temperatura
no centro do produto de +90°C a -18°C em no
maximo 270 minutos. A penetragdo rapida do frio
permite a formag&o de micro cristais , garantindo
servir alimentos que preservam textura e sabor

idénticos aos do produto fresco. Neste caso, a

conservacao pode durar diversos meses.

Congelamento rapido de 90°C > a-18°C
1. Sem congelamento rapido

2. Formag&o de macro cristais

3. Com congelamento rapido Tramontina
4. Formagao de microcristais




|deal para trabalhar

com sistema cook &
chill. Pode acomodar
sobre ele o forno
combinado.

SISTEMA GOOK & CHILL

ranmmamm O sistema Cook & Chill presume que o alimento
maammamm seja resfriado ou congelado imediatamente apds

0 cozimento e permaneca armazenado até o
momento do consumo. Pouco antes de servir, o
alimento é colocado por alguns minutos no forno
e, quando servido, tera todas as propriedades de

pratos cozidos na hora.




SUPERGONGELADORES

VANTAGENS

Reducgao do tempo de preparo =

Menor perda de peso =
Reducao dos residuos =
Melhor apresentagao =
Compras racionais =
Organizagao mais eficiente =
Cardapio com maior variedade =
Seguranca alimentar =
Menores custos =

Mais qualidade

RESULTADO: ECONOMIA DE
TEMPO, ESPAGO E MAO DE OBRA.

CAMPOS DE APLICAGAO

Padarias Sorveterias



Ciclo operativo _

RESFRIAMENTO RAPIDO

""" NORMAL (SOFT): Como sugere o termo “soft”,
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ssmmmemnm gste & um ciclo delicado, ideal para produtos leves
e de pouca espessura.

Indicado para produtos de confeitaria e sorveteria.

Temperatura do produto
Temperatura da camara fria
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INTENSIVO (HARD): A fungéo “hard”, que permite
reduzir o tempo de refrigeracdo, torna este ciclo
apropriado para produtos densos e com alto teor

de gordura ou para alimentos embalados.
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SUPERGONGELADORES

NORMAL (SOFT): Este ciclo é caracterizado
por um congelamento que deixa o produto mais
homogéneo, é indicado para alimentos que sao
mais sensiveis a um elevado choque térmico ou

compostos por diversos ingredientes.
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Ciclg operativo

CONGELAMENTO RAPIDO

INTENSIVO (HARD): E o ciclo ideal para produtos ®==ssm=m=

semiprontos e matérias-primas, pois permite que =sssmsm=

sejam armazenados por longo prazo mesmo

estando sempre disponiveis ao uso.
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0 SUPERCONGELADOR
TRAMONTINA

mammmmmm Soluciona a necessidade de economia e
EEEEEEERN .. e
=smmmumn praticidade de uso sem sacrificar as vantagens

do resfriamento rapido. Os supercongeladores
realizam ciclos de refrigeracdo e de
congelamento, programaveis em tempo e
temperatura. Além disso, é possivel definir a

conservagao automatica ao final de cada ciclo.

0 B O n

Teclas de selegao

Degelo
Liga/Desliga

n Tecla para programagéao de resfriamento rapido em Tempo/Temperatura
Inicio do ciclo de pré-resfriamento

Tecla para congelamento rapido a Tempo/Temperatura
Y Tecia de selegio do ciclo HARDISOFT

Tecla para aquecimento da sonda do produto (opcional)

Resfriamento rapido de +90°c a +3°c.
Congelamento rapido de +90°c a -18°c

Estrutura construida totalmente
em acgo inoxidavel

Pés de aco inox ajustaveis




SUPERGONGELADORES

Sonda de controle de temperatura

Bandeja de recolhimento de
agua ou conexao direta a
rede hidraulica

Ventilagéo interna
indireta sobre o
produto

Possui 2 ciclos
operativos
Soft/Hard




MODELOS PARA TODAS AS
NEGESSIDADES
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SUPERGONGELADORES

ABVA4043 / ABVAD4S
40 CUBAS GN 1/10U
40 CUBAS 600X400

67491/510-511
14 GUBAS GN 1/10U
14 CUBAS 600X400




DIMENSAO TEmp ~ DESEMPENHO DESEMPENHO rpneio  poTENCIA CAPACIDADE

REFERENCIA o RESFRIAMENTO CONGELAMENTO
mm -Hz
(mm) el (Ka) (Ka) (V-Hz) w) L (GN)
220V
67451/500  784x800x900  +90° -18° 15 9 (1+N+T) 1250 100 5
60 Hz
380 V
67451/505  800x825x1800  +90° -18° 28 15 (3+N+T) 3100 240 10
60 Hz
220V
67451/506  800x825x1800  +90° -18° 28 15 (3+T) 3200 240 10
60 Hz
380 V
67451/510  800x825x2025  +90° -18° 38 25 (3+N+T) 4000 300 14
60 Hz
220V
67451/511  800x825x2025  +90° -18° 38 25 (3+T) 3600 300 14
60 Hz
380 V
ABVA0A3 - on001230x2150  +90° -18° 85/100 60/70 (3+N+T) 3700 1325 20
ACAB0017
60 Hz
220V
ABVA0A3 o50x1230x2150  +90° -18° 85/100 60/70 (3+T) 3700 1325 20
ACAB0013
60 Hz
380 V
ABVA04S 50 1380x2150  +90° -18° 125/150 100/135 (3+N+T) 6600 1850 40
ACAB0020
60 Hz
220V
ABV4045 o 1qe
s 1500x13802150  +90° 18 125/150 100/135 (3+T) 6600 1850 40

60 Hz
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