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Para Artegel Italia Ltda es una responsabilidad con nuestros clientes estar a la vanguardia en la
tegnología para la producción de los mejores productos para pastelería. Por ello a continuación
referimos las empresas de mayor reconocimiento a nivel mundial en ingeniería y diseño aplicado
a la produccion de maquinarías y equipos para la elaboración de sus productos.

Artegel Italia representante exclusivo para Colombia de:

Grupo máquinaria y equipo de pastelería
SISTEMAS DE ABATIMIENTO RÁPIDO (Refrigeración y Congelación)
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    Mejorar el Producto

El enfriamiento rápido es un amigo de su profesión, mejora su producto. Por dentro, manteniéndolo
sano y genuino. Por fuera, conservándolo con un aspecto óptimo. Para disponer del enfriamiento
rápido hay que tener un abatidor rápido de temperatura.  El enfriamiento rápido es el enemigo de
las bacterias, bloquea su proliferación de manera segura y de acuerdo con las normas HACCP.

Biscochos: Congelación rápida -18°C permite tener el producto siempre fresco,
mejora la elaboración y es una reserva de producto de calidad perfecta y homogénea.
Hojaldre: congelación rápida -18°C, para preparar las bases a cocer y tener una
reserva  lista para la cocción en el momento.
Pastelillo: si se congela crudo se ahorra el espacio en los conservadores; si se
congela cocinado, se tiene un producto listo en pocos minutos, con forma y
consistencia prefectas.
Merengue Italiano: Se hace de manera ideal sólo con el abatidor porque primero 
se elabora a 121°C y luego, después de añadir las claras de huevo, se enfría a
- 18°C y se acaba a dicha temperatura con los gustos deseados.
Mouse: con el abatidor se mejora la preparación. Es una nata helada, se elabora
y luego se enfría a -18°C y se regresa a su temperatura original para ser servido
en poquísimo tiempo.
Pastel con Natillas: el abatidor es fundamental para la rapidez y la seguridad
higiénica, otorgando más tiempo para la decoración y una facilidad de descongelación
homogénea.
Las cremas: cocción y enfriamiento rápido a +3°C, mejora la duración y elimina el
riesgo de intoxicación.
La nata: es delicadísima, cuanto antes se le enfría mejor es, no se arruina, no
absorbe olores, permite elaboraciones difíciles con diseños y efectos verticales.

VENTAJAS
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      Mejora el Trabajo

Con el abatidor rápido de temperatura se obtiene una elaboración de calidad constante,
repitiendo sus elaboraciones con éxito y sin riesgos de contaminación causados por el tiempo,
temperaturas y medio ambiente: saltos de temperatura, exposiciones prolongadas, humedad,
calor, etc.

Mejora la Creatividad del trabajo, porque genera nuevos tiempos para experimentar nuevos
productos, mayor calidad de decoración, etc.

El abatidor permite programar sus tiempos de producción, evitando tiempo perdido y mejorando
el uso de todos los elementos de la cocina y/o del laboratorio.

Con el abatidor nacen productos seguros para la salud de los consumidores, para la tranquilidad
de su trabajo y la satisfacción de sus clientes.

Por ultimo con el abatidor se obtienen nuevas ganancias, gracias al trabajo organizado, a la
eliminación de los descartes, ala reducción de los costos unitarios de producción gracias a las
economías de escala.

LA MAQUINA DEL FRIO
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El abatidor rápido de temperatura HIBER: la máquina del frío al servicio de su organización, el
eslabón de conexión entre lo que produce y su conservación sana y genuina para la seguridad
del cliente.
El abatidor, el corazón frío que protege y valoriza se trabajo!
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Gracias a los mandos con teclas y ala precisión de medición del instrumento. El uso del enfriamiento

rápido HIBER es inmediato y seguro.
Versión S de control electrónico y con sonda en el centro del producto.
Versión T de control electrónico multifunción y con sonda en el centro del producto.

CONSEJOS DE USO
Ventajas tecnológicas permiten rendimientos fiables en el tiempo, es importante elegir el equipo,pero
también es importante utilizarlo al máximo de sus posibilidades.

ALGUNOS CONSEJOS DE USO PRÁCTICOS

Es aconsejable habituarse a distribuir el peso de los productos en varias bandejas
para efectuar un enfriamiento perfecto, en poco tiempo y poca energía.

Grosor ideal para el producto.

Enfriar previamente la cámara para obtener un efecto inmediato y completo de enfriamiento
rápido, desde el momento de la introducción del producto.

Para situaciones difíciles la tecla HARD, permite realizar enfriamientos particulares para
determinadas cantidades y grosores del producto y necesidad de rapidez.
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CONSTRUCCION

La tecnología constructiva de los abatidores/congeladores Hiber ha permitido obtener aparatos
de mínimo volumen exterior respecto a la capacidad de producción.

Carrocería exterior e interior totalmente en acero inox AISI 304.
Aislamiento realizado con espumas aislantes especiales de grueso espesor, sin CFC.
Cámara  interior con   Angulo redondeados para ágil, rápida y eficaz limpieza.
Componentes de absoluta seguridad y colocados en modo de garantizar un fácil
mantenimiento.
Gas refrigerante ecológico (R404A).
Certificación CE.

El producto Hiber ha sido fabricado respetando las normas higiénico sanitarias (abatimiento
al corazón del producto de +70 a +3°C en 90´ y de +70ª -18°C en 270´).

DOTACION

De serie

Sonda al corazón interior de tipo estándar y con dispositivo temporizado de calentamiento
(modelos M versión T, bajo pedido también en modelos versión S)
Portabanderas extraíbles en todos los modelos (606-609-612-617).
Grupo remoto refrigerado por aire (C20-C40-C42-C80).

Opcional

Grupo remoto, también para instalación exterior.
Sistema de esterilización que actúa en forma optima, incluso en los ángulos más difíciles.
Ruedas con movimiento dirigido (2 con freno).
Predisposición para conexión a PC para registro y archivo de las curvas de temperatura
y los datos necesarios a la normativa HACCP.
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GRANDES CAMARAS

En los establecidos en donde se requiere preparar grandes cantidades de productos de la calidad.

HIBER propone las cámaras a suezo: modelos C20 y C40 para poder introducir cómodamente
carros con ruedas, con bandejas de 600x400 ó 600x800 respectivamente.
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EL SISTEMA PARA ELEGIR

De acuerdo con las siglas que mostraremos a continuación, se ha creado un sistema fácil y veloz
para ayudar a elegir el modelo más idóneo a sus exigencias.

D    modelos con rendimientos a ciclo normal.

A    modelos con rendimientos a ciclo potenciado.

R    modelos dimensionados para permitir el enfriamiento rápido o enfriamiento positivo,
      es decir desde +70° hasta +3°C en el centro del producto en solo 90 minutos.

M    modelos que permiten tanto el enfriamiento rápido, es decir desde +7° hasta +3°C,
         como la congelación rápida o enfriamiento negativo (desde +70° hasta -18°C),

       siempre en el centro del producto, en 270 minutos como máximo.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Temperatura al
corazon oc

+70+3 / +70-18

+70+3 / +70-18

+70+3 / +70-18

+70+3 / +70-18

+70+3 / +70-18

+70+3 / +70-18

Modelo

APM 606 S

APM 609 S

APM 612 S

APM 617 S

ABM C20 T

APM C40 T

Tension Volt.

AC 230 50 Hz

AC 230 50 Hz

3N AC 400 50Hz

3N AC 400 50Hz

3N AC 400 50Hz

3N AC 400 50Hz

Potencia Total
Watt

1500

2080

2080

7410

5540

14220

Modelo

APM 606 S

APM 609 S

APM 612 S

APM 617 S

ABM C20 T

ABM C40 T

Enfriamiento

Mixto

Mixto

Mixto

Mixto

Mixto

Mixto

Dimensiones mm

780X700X850h

780X700X1450h

780X874X1800h

780X850X1915h

1000X1160X2100h

1400X1200X2100h

Dimensiones utiles
celda mm

-

-

-

-

740X580X1855h

830x985x1855h
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CONTÁCTENOS
Artegel Italia Ltda
Carrera 45 No. 13-80
Telefonos: 57 (1) 368 75 87 - 368 75 64 - 269 28 01 - 268 60 80
Fax: 57 (1) 269 8016
A.A. 22966
www.artegel-italia.com
comercial@artegel-italia.com
Bogotá  D.C - Colombia

Rendimiento por
ciclo* Kg

18 / 10,8

21,6 / 14,4

21,6 / 14,4

50,4 / 32,4

90 / 61,2

180 / 115,2

Modelo

APM 606 S

APM 609 S

APM 612 S

APM 617 S

ABM C20 T

ABM C40 T

CARACTERISTICAS TECNICAS


