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Vitrine Refrigerada Expositora 3 GN1/3 + 1 GN1/2

Informacoes do Produto

SKU: CHVRX1200380FG Modelo: VRX1200380FG
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 42 kg Dimensdes: 1200 x 395 x 440 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo VRX1200380FG
Importado em 20/04/2026

Importado por ruimedalha@hotelequip.pt
WooCommerce ID 18176

Outros Atributos Marca: CLIMA

Preco Otimizado 731,30 €



Estado Optimizagéo pending

Descricao Resumida

Vitrine expositora refrigerada para balcéo, ideal para a preparagdo e exposi¢cdo de
alimentos. Capacidade para 3 GN1/3 + 1 GN1/2, temperatura +2/+8°C, de facil controlo

digital. Construcao robusta em aco inoxidavel AlSI-304.

Descricao Completa

Vitrine Refrigerada — Principais Vantagens

Concebido para espacos de restauragdo com o objetivo de otimizar a preparacdo e apresentacao de
alimentos, este expositor combina funcionalidade e eficiéncia. Fabricado com materiais de alta
gualidade, como o acgo inoxidavel AlSI-304, garante durabilidade e facilidade de limpeza, tornando-o
ideal para ambientes exigentes. O seu sistema de refrigeracéo estatica mantém os produtos frescos,
assegurando a conservacao adequada dos ingredientes.

A sua constru¢do em aco inoxidavel, tanto no interior como no exterior, confere-lhe robustez e uma
estética profissional, adaptando-se perfeitamente a qualquer linha de montra ou balcdo de servigo.
Este equipamento foi projetado para facilitar o trabalho diério, permitindo uma organizacao eficiente
dos recipientes GN, essenciais para a manipulacdo de alimentos em cozinhas profissionais. A
relacéo ideal entre preco e desempenho faz deste display uma escolha inteligente para negdécios
focados na qualidade.

Aplicacbes Profissionais

Este equipamento € a solucdo ideal para pastelarias, charcutarias e delicatessens que procuram
uma montras funcional e elegante para expor os seus produtos frescos. A sua capacidade para
tabuleiros GN o torna versatil para a preparacdo de saladas, sandes ou sobremesas em cozinhas
com espaco limitado, mas que ndo abdicam da eficacia. Perfeito para o seu restaurante, café ou
snack-bar, esta vitrine assegura que 0s seus ingredientes estejam sempre a mado e em perfeitas
condicdes de temperatura, melhorando a produtividade da sua equipa.

E igualmente apropriado para refeitorios, hotéis e servicos de catering, proporcionando uma
apresentacdo impecavel dos alimentos. A gestdo digital da temperatura, combinada com a
descongelacéo eficaz, otimiza o consumo de energia, contribuindo para a sustentabilidade do seu
negoécio. A sua estrutura facilita a integracdo em balcdes de self-service ou como unidade
complementar em linhas de confecao, garantindo um servico rapido e de qualidade.



Caracteristicas Técnicas

Capacidade dos Depdsitos 3 GN1/3 +1 GN1/2
Temperatura +2/+8 (°C)
Poténcia 125w

Tenséao 230V

Dimensdes Exteriores (LxPxA) 1200x395x440 mm
Dimensdes Interiores (LxPxA) 845x305x155 mm
Dimens8es com Embalagem (LxPxA) 1290x440x295 mm
Peso 42 kg

Classe Climatica 4

Gas Refrigerante R-290

Material

Isolamento

Frio

Controlo de Temperatura

Condensacéao

Aco Inoxidavel AlSI-304
Poliuretano Injetado 40 mm
Estatico por Placa de Frio
Digital

Ventilada

Perguntas Frequentes

Qual o tipo de refrigeracao utilizada nesta vitrine?

Esta unidade utiliza refrigeracdo estética por placa de frio, ideal para manter a humidade e a frescura
dos alimentos, prevenindo a sua desidratacdo. Este sistema € particularmente adequado para
produtos sensiveis como pastelaria e charcutaria.

Posso utilizar tabuleiros gastronorm de outras dimensdes?

A vitrine é compativel com tabuleiros gastronorm com uma profundidade méaxima de 150 mm. A
capacidade indicada é de 3 GN1/3 e 1 GN1/2, mas podera ajustar as combinacdes conforme a sua
necessidade, desde que respeite a profundidade maxima.

Qual a faixa de temperatura que esta vitrine consegue manter?
A vitrine opera numa faixa de temperatura entre +2°C e +8°C, controlavel digitalmente. Esta gama é
perfeita para a conservacdo de uma vasta variedade de alimentos frescos, como lacticinios, carnes



frias e sobremesas refrigeradas.

E facil limpar o interior da vitrine?
Sim, a construcdo em aco inoxidavel AlSI-304 no interior e exterior facilita a limpeza. Este material é
resistente a corroséo e a proliferacdo de bactérias, sendo ideal para cozinhas profissionais e para o
cumprimento das normas de higiene.

Este equipamento é energeticamente eficiente?

O controlo digital da temperatura e a descongelacéo eficaz, combinados com um isolamento de
poliuretano injetado de 40 mm, contribuem para uma gestdo otimizada do consumo de energia. O
compressor EMBRACO e o gas R-290, um refrigerante ecoldgico, reforcam a sua eficiéncia
energética.



