HCED V &

Linha para cozinhas
industriais

Para estabelecimentos
comercials aue exijam
um equipamento

de slta performance

o seguranca

* FRICON



O NUMERO 1 ® FRICON

DAS COZINHAS INDUSTRIAIS
FICOU AINDA MAIS ECONGMIGG

Voes canhece as solugées FRICON
para alimentos congelados?

Nossa linha de conservadores
horizontais de dupla agéo possui alta
eficigncia no seu poder de

frio, baixo consumo de energia
tecnologia de ponta.

Descubra tudo sobre
esses equipamentos
a seguir!




S —
MAIGR VISIBILIDADE — @ HOBEESS
DOS PRODUT

NO SEU PONTO

DE VENDA

|
| 7
b 7 7
A
7



FonY
()5 FICHATECNICA

CARACTERISTICAS OPCIONAIS

et s
o s
s arto de s do

et o s et s s s
Terper s de openscdo S 15

INFORMAGGOES GERAIS
HCED 26C anc anc soac
0 002 202 02
o0 £ o 20
s & o o
26 an an
crparatia (C) | |-220-18/00°8 | 220-18/0008 | -220-18/0a+8| -220-18/00+8
- 20 20 a0 290
Tosck 7810 m) e o vy a4
Gontainer Bras 20"/ 40" HC as/m 060 w50 2014




() TEMPERATURA

COMO

0s equipamentos HCED

operam em temperaturas
que véo de -22° 2 -18° €
garantindo a conservagio
de comidas congeladas
om geral.

Estas temperaturas séo
alcancadas por meio de
refrigeragia estatica.

Q ar frio circuls por todo

& equipamento, garantinda
o resfriamento uniforme

= constante dos alimentos.




() DIFERENCIAIS

A MELHOR

Confira alguns dos diferenciais da linha HGED:
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()5 INDICAGOES

O QUE
DEVO

EFICIENCIA E
QUALIDADE PARA
© SEU NEGGCIO

Os conservadores da
linha HCED séo ideais

& alimentos no geral.
preservando
de forma eficaz.



() ESTABELECIMENTOS

IDEAL PARA

A Imha HOED & idval para cozinhas industiisis, restaurantes «
e exijam equ
P quahdadé alta performance & seguranca na sonssrvacio

GosToU?
AINDA TEM MAIS!

Entre o nossa s
coniira ouiras satugaee
essencials para o seu
tabalecimento.




()~ UsO CORRETO

ORIENTACOES

1) ANTES DE LIGAR

(l) - (h Apds ser entregue, antes da
4h primeira utilizacdo. debes-o

desligado em descanso por

ro minimo 4 horas.

2) PRIMEIRO USQ

No primeiro uso, ligue-o na
tomacla VAZIO e deixe funcio-
nanclo por 4 horas antes do
abastecimento.

3) ATENGAG A LIMITE

Nunca ultrapasse a linha de
carga. Fazer isso causard
diminuigao na performance
do aparelho e falhas de
funcionamenito




()~ MANUTENGEO

A manutengao preventiva € algo que contribuird
para a maior durabilidade do seu sauipamento.
Havendo a necessidade, esta deve ser realizada por
urm o de rede de

téenica autorizada de modo a minimizar os riscos
de possivel ignicéo devido a pecas incorretas ou
servigo inadequado.

1. Desligue @ equipamento da tomada:
2. Retive todos o8 alimentos;

3. Use flanela de algodao levemente
humedecido com agua limpa e de PH
nsutro sobrs o squipamento.

4. Faga & higienizacéo e, logo apos,
religue o eqiipamento.

de refrigeragio comorcial Sempro qus Seomor
2 troca das mercadorias.
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()5 suporTE

TIRE SUAS

A FRICON posstii um canal sxclusivo
de atendimento aos casos de SAC
& assisténcia téenica pelo nimero;

Além disso, possuimos uma ampla
rede de postos autorizados em todo o
territério nacional. Gonsulte

para achar o posto mais proximo de
vous!



* FRICON'

COoLING LIFE
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