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Acesso rapido

O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Vitrine Balcéo Refrigerada para Tapas 1500 mm Ac¢o Inox

Informacoes do Produto

SKU: UD2929.955
Marca: UDEX
Peso: 42.5 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2929.955

N/D

1500 x 335 x 440 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD2929.955
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Q: Quais as dimensdes e 0 espago necessario para a
instalacdo desta vitrine balcdo? A: Esta vitrine balcéo
refrigerada apresenta dimensdes de 1500x335x440 mm,
necessitando de uma area de instalagédo que considere estas
medidas para garantir um bom funcionamento e ventilacao
adequada. A sua configuracdo compacta torna-a ideal para
espacos otimizados em balcdes de bares e restaurantes,
permitindo uma integracdo eficaz no ambiente de servico., Q:
Quais os requisitos de instalagéo elétrica para esta vitrine
refrigerada? A: A vitrine balcdo opera com uma tensédo de
230 V, sendo compativel com a alimentacao elétrica padréao.
Recomenda-se a ligacdo a uma tomada com ligacéo a terra
e, idealmente, a um circuito elétrico dedicado para garantir
estabilidade e seguranca. Ndo sao necessarios requisitos
especiais de gas ou agua, tornando a sua instalacao elétrica
0 ponto principal de atencdo., Q: Como se realiza a limpeza
e manutenc¢éo para assegurar a longevidade do
equipamento? A: A limpeza regular da vitrine é crucial para a
sua higiene e durabilidade. O exterior e o interior em ago
inoxidavel podem ser limpos com um pano hamido e
detergente suave, enquanto o evaporador de cobre requer
pouca manutencao devido a sua construcdo selada. Os pés
ajustaveis facilitam a limpeza por baixo do equipamento.
Assegure-se de desligar o aparelho da corrente antes de
qualquer procedimento de limpeza., Q: Este equipamento
possui garantia e qual o tipo de assisténcia técnica
disponivel? A: Sim, este produto beneficia de uma garantia
completa, abrangendo defeitos de fabrico e assegurando o
seu investimento. Para informag0es detalhadas sobre a
duracdo e termos da garantia, e para aceder a assisténcia
técnica especializada, por favor contacte o nosso servigo de
apoio ao cliente. Estamos disponiveis para resolver qualquer
questédo técnica ou operacional que possa surgir., Q: Que
acessorios sao compativeis ou incluidos com esta vitrine
balcdo refrigerada? A: Esta vitrine esta otimizada para
acomodar 7 tabuleiros GN 1/4, que sdo amplamente
utilizados no setor HORECA para a exposicao de alimentos.
Embora os tabuleiros GN nao estejam incluidos, a sua
compatibilidade universal permite uma facil aquisi¢cao. Os
pés ajustaveis sdo um acessorio padrao, proporcionando
flexibilidade na instalacéo e nivelamento do equipamento em
diferentes superficies.
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FRIO COMERCIAL > Vitrines > Tapas

FRIO COMERCIAL > Vitrines, FRIO COMERCIAL
MS0165.462.001M,SM5140028,UD2930.801,JUJ7040

Utilize recipientes GN em aco inoxidavel para uma melhor
condutividade térmica e manutencado da temperatura
uniforme em toda a base., Evite obstruir as grelhas de
ventilacao laterais para garantir que 0 compressor opera com
a maxima eficiéncia energética prevista pelo algoritmo do
termdstato., Realize a limpeza diaria do condensador e das
calhas de vidro para evitar a acumulacéo de residuos
organicos e garantir a transparéncia total na exposicéao.,
Sincronize a temperatura do termdstato de acordo com a
rotacdo do produto: temperaturas préximas dos +2 °C para
peixes e mariscos, e +6 °C para queijos e charcutaria.

Chef de Cozinha e Responsaveis de Producao de Catering,
Gestores de F&B em Unidades Hoteleiras, Proprietarios de
Restaurantes e Tabernas Modernas

<p>Exterior e interior de aco inoxidavel<br /> Evaporador de
cobre de um tubo, sem soldagem, completamente
espumado<br /> Pés ajustaveis<br /> Termostato com novo
algoritmo de economia de energia</p>

<p>Dimensdes: 1500x335x440 mm<br /> Temperatura +2/+8
°C<br /> Capacidade GN GN1/4x7<br /> Refrigeragéo S/V
S<br /> Peso Net 42,5 kg<br /> Consumo energia 1,4
kwh/24h</p> <p>Tensdo: 230 V</p>

HR110005457,HR110005456,HRFD10LARC,HRFD10LC

Servigo de Petiscos e Tapas em Bares de Hotel: Utilizada
sobre o balcé&o principal para expor preparacgdes frias como
saladas de polvo, conservas gourmet e queijos regionais,
permitindo um servico rapido e higiénico durante o 'rush' do
final de tarde., Linhas de Pequeno-Almoco Buffet: Integrada
na bancada de frio para a exposicao de frutas cortadas,
iogurtes e charcutaria fatiada, assegurando que a
temperatura critica € mantida mesmo com a abertura
frequente do vidro superior., Pastelarias e Cafetarias de Alto
Débito: Aplicada na secc¢éo de cafetaria para a venda
assistida de sanduiches frias e pastelaria salgada,
otimizando o espaco vertical do balcéo e facilitando a
reposicéo rapida através da capacidade para 7 recipientes
GN.



Uso Profissional - Introducéo Esta vitrine de tapas de 150cm é um equipamento critico
para a rentabilizacao do balcdo, combinando uma exposicéo
estética de alta visibilidade com a seguranca alimentar
exigida pelas normas HACCP. Construida em ago inoxidavel
com evaporador de cobre continuo, garante uma
estabilidade térmica entre +2 °C e +10 °C, permitindo que os
estabelecimentos mantenham a frescura organolética dos
produtos enquanto maximizam as vendas por impulso
através de uma apresentagéo organizada em cubas GN 1/4.

Descricao Resumida

Vitrine balcéo refrigerada profissional em aco inoxidavel, 150 cm. Ideal para display de

tapas, com capacidade para 7 tabuleiros GN 1/4 e pés ajustaveis.

Descricao Completa

Vitrine Balcdo Refrigerada — Vitrine de Exposicdo Refrigerada — Principais
Vantagens

Concebida para o setor de restauracdo e hotelaria, esta vitrine de balcao refrigerada destaca-se pela
sua eficiéncia e solidez. E uma ferramenta fundamental para a apresentacdo apetitosa e a
conservacao segura de tapas, petiscos e sobremesas, garantindo que os alimentos permanecam
frescos para os seus clientes. A sua presenca no seu balcdo ira, sem davida, valorizar a sua oferta e
impulsionar as vendas por impulso.

Construida integralmente em acgo inoxidavel, tanto no exterior como no interior, esta vitrina expositora
assegura uma durabilidade notavel e padr6es de higiene exemplares, suportando o uso diario
intensivo em cozinhas profissionais. O seu design integra um evaporador de cobre sem soldagem,
proporcionando uma refrigeracdo homogénea e eficaz com um consumo energético reduzido.

Equipada com pés regulaveis para uma adaptacdo perfeita a qualquer superficie e um termdstato
inteligente com algoritmo de economia de eletricidade, esta montra refrigerada ndo s6 otimiza o
desempenho como também contribui ativamente para a reducdo dos custos operacionais do seu
espaco. A capacidade de refrigeracdo mantém os produtos entre +2 °C e +10 °C, sendo ideal para
uma vasta selecéo de alimentos.

Aplicacdes Profissionais

Este expositor refrigerado é a solugdo perfeita para restaurantes, bares, pastelarias, cafés e hotéis
que desejam exibir os seus produtos refrigerados de forma profissional e apelativa. E excelente para



buffets de tapas, areas de self-service ou como um elemento sofisticado e pratico para o balcao do
seu estabelecimento, assegurando que os alimentos se mantém nas condicdes ideais de
conservacao e visibilidade.

Para chefs de cozinha e responsaveis de catering, esta vitrine de 150 cm € um equipamento crucial
para a rentabilizagdo do balcdo, combinando uma exposi¢do estética de alta visibilidade com a
seguranca alimentar exigida pelas normas HACCP. Gestores de food & beverage em hotelaria e
proprietarios de restaurantes e tabernas modernas beneficiardo do seu desempenho e fiabilidade.

Use sempre recipientes GN em aco inoxidavel para uma melhor condutividade térmica e manutencao
da temperatura uniforme. Evite obstruir as grelhas de ventilagdo para garantir que o compressor
funcione com a maxima eficiéncia. Realize a limpeza diaria do condensador e dos vidros para evitar
residuos e manter a transparéncia.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 1500x335x440 mm

Capacidade GN GN1/4x7

Faixa de Temperatura +2°Ca+10°C

Peso Liquido 42,5 kg

Consumo de Energia 1,4 kWh/24h

Tenséao 230V

Material Exterior/Interior Aco inoxidavel

Evaporador Cobre de um tubo, sem soldagem, completamente espumado
Pés Ajustaveis

Termdéstato Com algoritmo de economia de energia

Perguntas Frequentes

Q: Quais as dimensdes e 0 espago necessario para a instalacao desta vitrine balcao?

A: Esta vitrine balc&o refrigerada apresenta dimensfes de 1500x335x440 mm, necessitando de uma
area de instalacdo que considere estas medidas para garantir um bom funcionamento e ventilacdo
adequada. A sua configuracao compacta torna-a ideal para espacos otimizados em balcdes de bares
e restaurantes, permitindo uma integracéo eficaz no ambiente de servico.



Q: Quais os requisitos de instalacdo elétrica para esta vitrine refrigerada?
A: A vitrine balcdo opera com uma tensdo de 230 V, sendo compativel com a alimentacao elétrica
padrédo. Recomenda-se a ligacdo a uma tomada com ligacao a terra e, idealmente, a um circuito
elétrico dedicado para garantir estabilidade e seguranca. Ndo sdo necessarios requisitos especiais
de gas ou agua, tornando a sua instalacao elétrica o ponto principal de atencéo.

Q: Como se realiza a limpeza e manutencédo para assegurar a longevidade do equipamento?

A: A limpeza regular da vitrine é crucial para a sua higiene e durabilidade. O exterior e o interior em
aco inoxidavel podem ser limpos com um pano humido e detergente suave, enquanto o evaporador
de cobre requer pouca manutencao devido a sua construcdo selada. Os pés ajustaveis facilitam a
limpeza por baixo do equipamento.

Q: Este equipamento possui garantia e qual o tipo de assisténcia técnica disponivel?

A: Sim, este produto beneficia de uma garantia completa, abrangendo defeitos de fabrico e
assegurando o0 seu investimento. Para informacdes detalhadas sobre a duragdo e termos da
garantia, e para aceder a assisténcia técnica especializada, por favor contacte o nosso servico de
apoio ao cliente para todo o suporte necessario.

Q: Que acessdrios sdo compativeis ou incluidos com esta vitrine balcao refrigerada?

A: Esta vitrine é otimizada para acomodar 7 tabuleiros GN 1/4, que sdo amplamente utilizados no
setor de restauracao para exposicao de alimentos. Embora os tabuleiros GN néo estejam incluidos, a
sua compatibilidade universal permite uma facil aquisicao. Os pés ajustaveis sdo um acessorio
padréo, proporcionando flexibilidade na instalacéo e nivelamento do equipamento.



