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Vitrine Refrigerada para Sushi SK6S VC 1438mm

Informacoes do Produto

SKU: UD3097.520 Modelo: UD3097.520
Marca: uDI EAN: N/D
Peso: 50 kg Dimensdes: 1438 x 395 x 270 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD3097.520

Marca uDlI

Descricao Resumida




Vitrine refrigerada compacta de 1438mm para sushi e pratos frios, com vidro rebativel,
portas deslizantes e iluminacdo LED eficiente. Ideal para negécios que valorizam a

apresentacéo e a frescura.

Descricao Completa

vitrine refrigerada sushi — Vitrine de Sushi — Principais Vantagens

Pensada para a exceléncia na exibicao e conservagéo, esta montra refrigerada é ideal para sushi e
outros pratos frescos, sendo um equipamento indispensavel para cozinhas profissionais e
estabelecimentos hoteleiros de alta qualidade. O seu design, que inclui vidro frontal rebativel e portas
deslizantes, garante uma higiene facil e um manuseamento simplificado, aspetos cruciais para a
manutencao dos mais rigorosos padrdes de seguranca alimentar.

A iluminacdo LED moderna realca a aparéncia dos alimentos com baixo consumo de energia,
criando um ambiente mais convidativo. A superficie superior € robusta e permite o apoio de pratos,
otimizando o espaco de trabalho. A sua tecnologia avancada incorpora um termostato eletrénico
ajustavel com display digital continuo e componentes de refrigeracdo de alto desempenho,
assegurando uma operacao estavel e fidedigna.

Construida em aco inoxidavel e vidro temperado, esta vitrine oferece durabilidade e elevada
resisténcia ao uso intenso em contextos profissionais. A cuba em AISI304, sem angulos e com ralo,
simplifica significativamente os procedimentos de limpeza diaria. Este modelo de balcao compacto
elimina a necessidade de instalac6es complexas, apresentando uma solucdo pratica "plug-and-play"
para quem procura eficiéncia e conveniéncia.

AplicacOes Profissionais

Este expositor refrigerado € perfeitamente vocacionado para restaurantes asiaticos, bares de sushi,
buffets de hotel, cafetarias e servigos de catering que necessitam de apresentar produtos frescos de
forma eficiente e em conformidade com as normas de higiene. A sua capacidade de manter
temperaturas entre +2°C e +6°C é excelente para armazenar sushi, saladas, sobremesas e outros
alimentos refrigerados. A sua adaptabilidade e facilidade de manutencédo tornam-na adequada para
locais com grande afluéncia de clientes, onde a exibi¢éo e a frescura sao prioritarias.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe



Dimensdes (L x P x A) 1438 x 395 x 270 mm

Profundidade Cuba 40 mm

Temperatura +2°C a +6°C

Gas Refrigerante R600a

Poténcia 90 W

Tenséo 230V

Bandejas Incluidas 6 x GN 1/3 x 40 AISI INOX
Peso Liquido 50 kg

Perguntas Frequentes

Esta vitrine exige alguma instalacéo especial?

N&o, este expositor foi concebido como um modelo de balcdo compacto e ndo requer pré-instalacéo
complexa. Basta liga-lo a uma tomada elétrica padrdo para comecar a utlizd-lo no seu
estabelecimento.

Como é efetuada a limpeza e manutencao da vitrine?
A vitrine de display para sushi foi projetada para uma limpeza facil, com vidro frontal rebativel, portas
deslizantes amoviveis e uma cuba em AISI304 com ralo e sem angulos. Os sensores séo ocultos e 0
vidro é removivel sem ferramentas, simplificando a sua manutencao diaria. Inclui ainda um tabuleiro
de recolha automatica de 4gua para maior conveniéncia.

Qual o tipo de iluminacéo utilizada e os seus beneficios?

A vitrine incorpora iluminacdo LED de alta poténcia de Ultima geracdo, que oferece um consumo
energético minimo. Esta iluminagdo é altamente eficaz a realcar a frescura e a apresentacdo dos
produtos expostos, tornando-0s mais apelativos aos seus clientes.

Que acessorios estdo incluidos com este equipamento?

Este equipamento inclui seis bandejas gastronémicas GN 1/3x40, fabricadas em aco inoxidavel (AlSI
INOX). Estas bandejas séo ideais para a exposicdo dos seus produtos e estdo prontas a serem
utilizadas assim que receber a vitrine.

Qual a temperatura de funcionamento deste expositor e o gas refrigerante utilizado?

A vitrine opera numa gama de temperatura entre +2°C e +6°C, assegurando a conservacao ideal
para sushi e outros alimentos frios. Utiliza o gas refrigerante ecol6gico R600a, que oferece uma
refrigeragéo eficiente e amiga do ambiente.



