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PANADERÍA Y PASTELERÍA 
BAKERY AND PASTRY

Abatidores congeladores / Blast chiller
Ultra Arctic

Planificar el Trabajo y Organizar al Personal son tareas 
fundamentales en la Gestión de cualquier actividad 
del sector alimenticio.

Poder almacenar alimentos crudos, parcial o 
totalmente cocidos, conservando siempre su 
integridad, aroma y textura permite emplear el 
personal de una manera eficaz, sin tener que recurrir 
a horarios laborales incómodos o demasiado largos.

En particular, en los sectores de la repostería, 
la bolleria, la pastelería y la panadería pasar 
directamente de la cocción a la congelación permite 
reducir notablemente las cargas de trabajo nocturno 
y festivo así como también las sobrecargas debidas 
a los picos de demanda; de esta manera se logra 
reducir la incidencia del coste del trabajo sobre el 
producto acabado con un rendimiento superior en 
cuanto a la calidad.

The planning of work and the organization of staff are 
basic tasks for the management of any company in the 
food processing sector.

The storage of uncooked food or cooked and 
partially cooked food, with the preservation of its 
wholeness, aroma and texture, will allow you to use 
your staff efficiently, without having to recur to long and 
inconvenient work schedules.

Particularly in the confectionary, pastry and bakery 
sector, your going  directly from baking to freezing, 
makes it possible to notably reduce night-time and 
holiday-work, as well as excess work when demand 
increases.

This way, we manage to reduce the effect of the cost of 
personnel on the costs of the final product with a better 
performance in terms of quality.
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ULTRA ARCTIC

UA-SM-11 UA-SK-11 UA-SR-11 UA-SP-11

Capacidad Abat./ Cong. (+20ºC A -18ºC)
Capacity

Kg 40 kg/h 50 kg/h 80 kg/h 100 kg/h

Bandejeros
Racks

Nº 1(60x40) 1(80x46)
1(80x60) 
2(60x40)

1(100x80) 
2(80x46)

Ancho (A)
Width (A)

mm 1.150 1.340 1.530 1.720

Profundidad con puerta
Depth with door

(B) cerrada
(B) closed

mm

930 1.120 1.310 1.500

(C) abierta
(C) open

1.620 1.865 2.200 2.580

Altura con rampa (D)
Height with ramp (D)

mm 2.520 2.520 2.520 2.520

Luz puerta (F) 
Door light (F)

mm 550 x 2.085 610 x 2.085 750 x 2.085 940 x 2.085

UNIDAD CONDENSADORA - separada / CONDENSER UNIT - separated

Ancho 
Width

mm 1.060 1.060 1.405 1.405

Profundidad
Depth

mm 601 601 713 713

Altura 
Height

mm 575 575 684 684

Potencia Frigorífica
Refrogerated Power

W 3.136 3.945 6.021 7.692

Potencia Instalada 
Installed Power 

W 7.500 8.800 11.700 15.800

Alimentación 
Alimentation

V/Fases/Hz 
V/Phases/Hz

400
230

/3/50 400
230

/3/50
400
230

/3/50 400/3/50

Consumo
Consumption

Amp.
16,3 
24,3

18,4 
28,4

26 
39

30,1 
m

Refrigerante R452ª 
Coolant R452ª 

Kg 4,7 5 7,70 8,20

Los precios para España no incluyen el impuesto por carga de gas refrigerante (Art. 5, Aptdo. Doce, Ley 16/2013).
Prices for Spain do not include the refrigerant gas charging tax (Law 16/2013, Art. 5, Section 12)
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* Para abatidores de más capacidad y tipo tunel consultar.
* For Shock Freezers of more capacity and tunnel type, please consult.

** Gas R-452ª no incluido de serie en los Ultra Arctic
** R-452ª gas not included as standard on Ultra Arctic units

ABATIDORES PARA BANDEJAS / SHOCK FREEZERS FOR TRAYS 

Código / Code Descripción / Description
Refrigerante

Coolant 
R452ª (kg.)

5130100000
ABATIDOR ABT-5 60X40 
BLAST CHILLER ABT-5 60X40 0,89

5130200000
ABATIDOR ABT-8 60X40 
BLAST CHILLER ABT-8 60X40 1,26

5131100000
ABATIDOR ABT-12 60X40 
BLAST CHILLER ABT-12 60X40 1,60

5131200000
ABATIDOR ABT-16 60X40 
BLAST CHILLER ABT-16 60X40 1,90

ACCESORIOS / ACCESORIES

Código / Code Descripción / Description

2130013000
KIT LAMPARA UV UA/18 
LIGHT KIT UV UA/18

2130211008
INSTALACION ULTRA ARCTIC 10 METROS (incluye GAS R-452ª **)
10 METRE ULTRA ARCTIC INSTALLATION (includes R-452ª GAS **).

2130211009
INSTALACION ULTRA ARCTIC 20 METROS (incluye GAS R-452ª **)
20 METRE ULTRA ARCTIC INSTALLATION (includes GAS R-452ª **)

2130016002
SOPORTE UNIDAD CONDENSADORA SM-SK
CONDENSER UNIT SUPPORT SM-SK

2130216002
SOPORTE UNIDAD CONDENSADORA SR-SP
CONDENSER UNIT SUPPORT SR-SP

ABATIDORES PARA BANDEJEROS / BLAST CHILLERS FOR RACKS 

Código / Code Descripción / Description

2130010000 ULTRA ARCTIC SM-11/18

2130510000 ULTRA ARCTIC SM-11/18 2040   

2130110000 ULTRA ARCTIC SK-11/18

2130610000 ULTRA ARCTIC SK-11/18 2040   

2130210000 ULTRA ARCTIC SR-11/18 

2130710000 ULTRA ARCTIC SR-11/18 2040 

2130310000 ULTRA ARCTIC SP-11/18 

2130810000 ULTRA ARCTIC SP-11/18 2040   

Los precios para España no incluyen el impuesto por carga de gas refrigerante (Art. 5, Aptdo. Doce, Ley 16/2013).
Prices for Spain do not include the refrigerant gas charging tax (Law 16/2013, Art. 5, Section 12)
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SIMBOLOGÍA
SIMBOLOGY

Relación de símbolos
Symbol relationship

Características técnicas / Technical characteristics

Hornos / Ovens

Cafetería 
Coffee shop

Estación de servicio 
Gas station

Hotel 
Hotel

Supermercado 
Supermarket

Eléctrico 
Electric

Gas, gasoil o eléctrico  
Gas, diesel or electric

Gas o gas oil 
Gas or diesel

Horno de convección 
Convection oven

Horno de radiación 
Radiant heat oven

Agua fria 
Cold water

Ampliable modulable 
Can grow modular

Bajo consumo 
Low energy consumption

Calidad de vapor 
Steam quality

Calidad  
Quality

Carro rotativo 
Rack rotating

Conexion rápida 
Plug and play

Control de humedad 
Humidity control

Control de temperatura 
Temperature control

Espacio reducido 
Small foot print

Fermentación directa 
Direct proofing

Frío-calor 
Cold-heat

Gran aislamiento 
Well insulated

Gran producción 
High production

Horno de convección 
Convection oven

Limpieza 
Easy to clean

Movilidad 
Mobility

Opción conectividad 
Connectivity option

Pan y bollería 
Bread and danish pastries

Precisión 
Precission

Rápida respuesta 
Quick response

Resistente 
Heavy duty

Tecnología Touch 
Touch technology

Control de temperatura 
Temperature control
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