


Para Artegel Italia Ltda es una responsabilidad con nuestros clientes estar a la vanguardia en la
tegnologia para la produccién de los mejores productos para pasteleria. Por ello a continuacién
referimos las empresas de mayor reconocimiento a nivel mundial en ingenieria y disefio aplicado
a la produccion de maquinarias y equipos para la elaboracién de sus productos.

Artegel Italia representante exclusivo para Colombia de:

Grupo maquinaria y equipo de pasteleria
SISTEMAS DE ABATIMIENTO RAPIDO (Refrigeracion y Congelacion)
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VENTAJAS

Vv Mejorar el Producto

El enfriamiento rapido es un amigo de su profesion, mejora su producto. Por dentro, manteniéndolo
sano y genuino. Por fuera, conservandolo con un aspecto 6ptimo. Para disponer del enfriamiento
rapido hay que tener un abatidor rapido de temperatura. El enfriamiento rapido es el enemigo de
las bacterias, bloquea su proliferacion de manera segura y de acuerdo con las nhormas HACCP.

e Biscochos: Congelacion rapida -18°C permite tener el producto siempre fresco,
mejora la elaboracion y es una reserva de producto de calidad perfecta y homogénea.

e Hojaldre: congelacion rapida -18°C, para preparar las bases a cocer y tener una
reserva lista para la coccion en el momento.

e 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 formay
consistencia prefectas.

e Merengue Italiano: Se hace de manera ideal sélo con el abatidor porque primero
se elabora a 121°C y luego, después de afadir las claras de huevo, se enfria a
- 18°C y se acaba a dicha temperatura con los gustos deseados.

e Mouse: con el abatidor se mejora la preparacién. Es una nata helada, se elabora
y luego se enfria a -18°C y se regresa a su temperatura original para ser servido
en poquisimo tiempo.

e Pastel con Natillas: el abatidor es fundamental para la rapidez y la seguridad
higiénica, otorgando mas tiempo para la decoracién y una facilidad de descongelacién
homogénea.

e Las cremas: coccion y enfriamiento rapido a +3°C, mejora la duracion y elimina el
riesgo de intoxicacion.

e Lanata: es delicadisima, cuanto antes se le enfria mejor es, no se arruina, no
absorbe olores, permite elaboraciones dificiles con disefios y efectos verticales.
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v Mejora el Trabajo

Con el abatidor rapido de temperatura se obtiene una elaboracién de calidad constante,
repitiendo sus elaboraciones con éxito y sin riesgos de contaminacion 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 decoracion, etc.

El abatidor permite programar sus tiempos de produccién, 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 satisfaccion de sus clientes.

Por ultimo con el abatidor se obtienen nuevas ganancias, gracias al trabajo organizado, a la
eliminacidn de los descartes, ala reduccion de los costos unitarios de produccion gracias a las
economias de escala.

LA MAQUINA DEL FRIO

El abatidor rapido de temperatura HIBER: la maquina del frio al servicio de su organizacion, el
eslabdn de conexidn entre lo que produce y su conservacion sana y genuina para la seguridad
del cliente.

El abatidor, el corazdn frio que protege y valoriza se trabajo!

Version S (Dibujo)
Version T (Dibujo)
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Gracias a los mandos con teclas y ala precision de medicién del instrumento. El uso del enfriamiento

rapido H|BER es inmediato y seguro.
e Version S de control electrénico y con sonda en el centro del producto.
e Versién T de control electronico multifuncién y con sonda en el centro del producto.

CONSEJOS DE USO

Ventajas tecnologicas permiten rendimientos fiables en el tiempo, es importante elegir el equipo,pero
también es importante utilizarlo al maximo de sus posibilidades.

ALGUNOS CONSEJOS DE USO PRACTICOS

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

e Grosor ideal para el producto.

e Enfriar previamente la camara para obtener un efecto inmediato y completo de enfriamiento
rapido, desde el momento de la introduccion del producto.

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

La tecnologia constructiva de los abatidores/congeladores Hiber ha permitido obtener aparatos
de minimo volumen exterior respecto a la capacidad de produccion.

® Carroceria exterior e interior totalmente en acero inox AISI 304.

e Aislamiento realizado con espumas aislantes especiales de grueso espesor, sin CFC.

e Céamara interior con Angulo redondeados para agil, rapida y eficaz limpieza.

e Componentes de absoluta seguridad y colocados en modo de garantizar un facil
mantenimiento.

e Gas refrigerante ecolégico (R404A).

e Certificacion CE.

El producto Hiber ha sido fabricado respetando las normas higiénico sanitarias (abatimiento
al corazén del producto de +70 a +3°C en 90" y de +702 -18°C en 270").

DOTACION

De serie

e Sonda al corazén interior de tipo estandar y con dispositivo temporizado de calentamiento
(modelos M versién T, bajo pedido también en modelos versién S)

e Portabanderas extraibles en todos los modelos (606-609-612-617).

e Grupo remoto refrigerado por aire (C20-C40-C42-C80).

Opcional

¢ Grupo remoto, también para instalacion exterior.

® Sistema de esterilizacion que actda en forma optima, incluso en los angulos mas dificiles.

® Ruedas con movimiento dirigido (2 con freno).

® Predisposicién para conexion 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.

HlBER propone las camaras a suezo: modelos C20 y C40 para poder introducir comodamente
carros con ruedas, con bandejas de 600x400 6 600x800 respectivamente.
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EL SISTEMA PARA ELEGIR

De acuerdo con las siglas que mostraremos a continuacién, se ha creado un sistema facil y veloz
para ayudar a elegir el modelo mas idéneo a sus exigencias.

D modelos con rendimientos a ciclo normal.
A modelos con rendimientos a ciclo potenciado.

R modelos dimensionados para permitir el enfriamiento rapido 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 rapido, es decir desde +7° hasta +3°C,
como la congelacioén rapida o enfriamiento negativo (desde +70° hasta -18°C),
siempre en el centro del producto, en 270 minutos como maximo.

CARACTERISTICAS TECNICAS

APM 606 S 780X700X850h Mixto
APM 609 S 780X700X1450h = Mixto
APM 612 S 780X874X1800h = Mixto
APM 617 S 780X850X1915h = Mixto
ABM C20 T 1000X1160X2100h  740X580X1855h Mixto
ABM C40 T 1400X1200X2100h 830x985x1855h Mixto
APM 606 S +70+3/+70-18 AC 230 50 Hz 1500
APM 609 S +70+3 / +70-18 AC 230 50 Hz 2080
APM 612 S +70+3/ +70-18 3N AC 400 50Hz 2080
APM 617 S +70+3/+70-18 3N AC 400 50Hz 7410
ABM C20 T +70+3/+70-18 3N AC 400 50Hz 5540

APM C40 T +70+3/ +70-18 3N AC 400 50Hz 14220
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CARACTERISTICAS TECNICAS

APM 606 S 18/10,8
APM 609 S 21,6/14,4
APM 612 S 21,6/14,4
APM 617 S 50,4 /32,4
ABM C20 T 90/61,2
ABM C40 T 180/115,2

CONTACTENOS

Artegel ltalia 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

Bogota D.C - Colombia
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