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Vitrine Refrigerada para Sushi Cuba Plana 1438x395x270mm

Informacoes do Produto

SKU: UD3097.524 Modelo: UD3097.524
Marca: uDI EAN: N/D
Peso: 55 kg Dimensdes: 1438 x 395 x 270 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD3097.524

Marca uDlI

Descricao Resumida



Vitrine refrigerada profissional para exposi¢ao de sushi, com cuvete plana em AISI304,
1438x395x270mm e temperatura entre +2/+6 °C. lluminagcdo LED de baixo consumo

para uma apresentacao impecavel.

Descricao Completa

Vitrine Refrigerada para Sushi — Principais Vantagens

Este expositor refrigerado é a escolha perfeita para a apresentacéo de sushi, sashimi e outros pratos
frios em ambientes de restauracdo profissional. Desenvolvido para manter uma temperatura
constante entre +2°C e +6°C, garante a conservacao ideal dos alimentos frescos, realcando a sua
gualidade e segurancga alimentar. O seu design, que inclui um vidro frontal rebativel e portas de
correr, simplifica a limpeza e o acesso aos produtos, contribuindo para a manutencao de elevados
padrdes de higiene.

A moderna iluminagdo LED de alta poténcia assegura uma exposicéo vibrante dos alimentos, com
um consumo energético significativamente reduzido. A superficie superior robusta é ideal para o
apoio de pratos, otimizando o espaco de servico. Com uma cuvete plana em aco inoxidavel AlS1304
equipada com ralo, a higienizacdo é descomplicada, prevenindo a acumulagdo de residuos e
assegurando a conformidade com as rigorosas normas sanitarias.

Equipada com componentes de exceléncia, este showcase refrigerado oferece um desempenho
fiavel e duradouro. O termdstato eletrénico ajustavel com leitura digital continua permite um controlo
preciso da temperatura, fundamental para a preservacao 6tima dos alimentos. O conceito inteligente
do sistema de refrigeracdo evita a projecdo de ar quente para o operador ou cliente, ampliando o
bem-estar no local de trabalho.

Aplicac@es Profissionais

Esta montra refrigerada é ideal para restaurantes japoneses, estabelecimentos de sushi takeaway,
buffets de hotelaria e empresas de catering que procuram uma solucéo sofisticada e funcional para
exibir e preservar sushi, bem como diversas saladas e iguarias frias. A sua constru¢do robusta em
aco inoxidavel e vidro temperado torna-a apta para um uso intensivo em cozinhas comerciais e areas
de atendimento ao publico, assegurando a frescura continua dos produtos alimentares.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe



Dimensdes (LxPxA) 1438x395x270 mm

Profundidade da Cuvete 15 mm

Temperatura de Operacao +2 a +6°C

Gas Refrigerante R600a

Poténcia 920 W

Tenséo 230V

Peso Liquido 55 kg

Material da Cuba Aco Inoxidavel AISI304

Material Exterior Aco inoxidavel e vidro temperado

Perguntas Frequentes

Q: Como é feita a limpeza e manutencado desta vitrine para sushi? A: A vitrine possui vidro frontal
rebativel, portas deslizantes e vidro removivel sem ferramentas, facilitando significativamente a
limpeza. A cuvete plana em aco inoxidavel AISI304, sem angulos e com ralo, simplifica a
higienizacdo eficaz. Os sensores ocultos contribuem ainda para uma limpeza sem complicac@es.

Q: Qual o tipo de refrigeracao utilizada e quais as suas vantagens para 0 meu negocio? A: Esta
vitrine utiliza refrigeracdo por placa fria e evaporador superior estatico duplo, assegurando uma
temperatura estavel e uniforme entre +2°C e +6°C, ideal para a conservacao delicada de sushi e
outros pratos. O gas refrigerante R600a € eficiente e mais amigo do ambiente, contribuindo para a
sustentabilidade da sua operagéo.

Q: Esta vitrine é adequada para colocacdo em balcdes de atendimento ao cliente? A: Sim, o design
compacto e a superficie superior robusta, adequada para apoiar pratos, tornam-na perfeita para
balcées de atendimento em restaurantes, hotéis e estabelecimentos de catering. O seu sistema de
ventilagdo foi concebido inteligentemente para evitar a saida de ar quente para o utilizador,
otimizando o conforto da sua equipa e clientes durante o servico.

Q: Quais sao os principais beneficios da iluminacdo LED presente nesta vitrine? A: A iluminagdo de
LEDs de alta poténcia de ultima geracédo oferece um consumo minimo de energia, 0 que se traduz
diretamente numa poupancga consideravel na fatura da eletricidade para o seu negécio. Além disso,
proporciona uma excelente visibilidade dos produtos, realcando com profissionalismo a frescura e a
qualidade do sushi exposto, atraindo mais clientes.

Q: Que tipo de produtos frescos posso conservar nesta vitrine refrigerada? A: Esta vitrine é ideal
para uma vasta gama de produtos frescos que exijam refrigeracéo entre +2°C e +6°C. Além de sushi
e sashimi, pode conservar saladas frias, entradas gourmet, sobremesas delicadas e outros pratos
que beneficiem de uma exposicdo elegante e de uma manutencdo de temperatura precisa,



garantindo a sua integridade e frescura.



