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Vitrine Refrigerada para Balcdo 3 GN 1/3 + 1 GN 1/2

Informacoes do Produto

SKU: CHVRX1200380SL Modelo: VRX1200380SL
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 23 kg Dimensdes: 1200 x 395 x 270 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo VRX1200380SL

Descricao Resumida



Vitrine refrigerada de balcdo com capacidade para 3 GN 1/3 e 1 GN 1/2. Ideal para

preparacgéo e exposicao de alimentos frescos em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Vitrine Refrigerada — Principais Vantagens

Esta vitrine refrigerada de balcédo foi concebida para otimizar a preparacdo e o servigo de alimentos
em qualquer cozinha profissional. Com um design robusto em ac¢o inoxidavel e isolamento de alta
densidade, garante a manutencao ideal da temperatura dos seus ingredientes, promovendo a
frescura e seguranca alimentar. A sua versatilidade permite o uso de tabuleiros gastronorm,
tornando-a numa solucao eficiente e um investimento inteligente para o seu estabelecimento.

Aplicagcbes Profissionais

Ideal para restaurantes, pizzarias, snack-bares e estabelecimentos de restauracdo rapida, esta
vitrine é perfeita para a prepara¢do de saladas, sanduiches, pizzas e outras iguarias que exigem
ingredientes frescos e a vista do cliente. A sua estrutura compacta adapta-se facilmente a balcées de
servigo ou areas de confecdo, melhorando a organizacao e a eficiéncia operacional da sua equipa. A
refrigeracdo estatica é excelente para a conservacao de diversos produtos, desde vegetais e queijos
a charcutaria.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Capacidade dos depdsitos 3GN1/3+1GN1/2
Temperatura +2/+8 (°C)
Poténcia 125 W

Tenséo 230V

Dimensbes exteriores (CxPxA) 1200x395x270 mm
Dimensodes interiores (CxPxA) 845x305x155 mm

Dimensdes com embalagem (CxPxA) 1240x440x310 mm



Caracteristica Detalhe

Peso 23 kg

Classe climética 4

Gas refrigerante R-290

Construcéo Aco inoxidavel AlSI-304 (interior e exterior)
Isolamento Poliuretano injetado, 40 mm

Refrigeracao Estatica por placa de frio

Controlo de temperatura Digital

Compressor EMBRACO

Condensacéo Ventilada

Perguntas Frequentes

1. Que tipo de contentores Gastronorm sdo compativeis com esta vitrine?

Esta vitrine foi concebida para acomodar contentores Gastronorm de varios formatos, incluindo 3 GN
1/3 e 1 GN 1/2. E importante notar que a profundidade maxima dos tabuleiros no deve exceder os
150 mm, para garantir um encaixe perfeito e funcionalidade ideal.

2. Qual agama de temperatura que este equipamento de refrigeracdo mantém?
O equipamento mantém uma temperatura consistente entre +2°C e +8°C, ideal para a conservacao

segura de ingredientes frescos. Esta amplitude térmica € crucial para atender as normas de
seguranca alimentar e para preservar as qualidades organoléticas dos produtos expostos.

3. E facil controlar a temperatura da vitrine?

Sim, o controlo da temperatura é feito através de um sistema digital intuitivo, que permite ajustar e
monitorizar as definicbes com precisdo. Este sistema também gere a descongelacéo, otimizando o
consumo de energia e contribuindo para a eficiéncia do equipamento.

4. Qual é o material de fabrico da vitrine e porqué é importante?

Esta vitrine é fabricada em aco inoxidavel AlISI-304, tanto no interior quanto no exterior, um material
essencial para a hotelaria. O inox-304 € conhecido pela sua durabilidade, resisténcia a corrosao e
facilidade de limpeza, caracteristicas vitais para ambientes de cozinha profissional onde a higiene é
primordial.

5. Esta vitrine é adequada para quais tipos de negécios de restauragdo?

Perfeita para uma vasta gama de negécios, desde pizzarias e gelatarias a cafés e restaurantes de
saladas. A sua funcionalidade como balcdo refrigerado torna-a indispensavel para a preparacao
eficiente e atraente de alimentos que necessitam de ser mantidos frescos durante o servico.



