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Acesso rapido
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Módulo Buffet Refrigerado com Vitrine Integrada BUF120-80

Informacoes do Produto

SKU: SLBUF120-80 Modelo: SLBUF120-80

Marca: SAYL EAN: 8436630920128

Peso: 250 kg

Imagens do Produto

Especificacoes

Imagens https://saylgroup.com/wp-content/uploads/2026/03/buffet-
buf120-80.jpg, , , ,

Importado em 20/05/2026

Importado por ruimedalha@hotelequip.pt

Estado Optimização pending



Marca SAYL

Modelo SLBUF120-80

EAN 8436630920128

Descricao Resumida

Módulo buffet refrigerado e móvel com vitrine integrada. Ideal para self-service em

pastelarias, restaurantes e hotéis. Versátil e elegante.

Descricao Completa

Buffet refrigerado industrial — Buffet Refrigerado – Principais Vantagens

Este inovador módulo de self-service combina versatilidade e mobilidade, oferecendo múltiplas

opções de serviço para uma apresentação excecional. Concebido para estabelecimentos de

restauração e hotelaria que procuram eficiência e elegância, o equipamento garante a manutenção

ideal da temperatura dos alimentos, quer necessitem de refrigeração ou aquecimento. A sua

estrutura robusta e design sofisticado complementam qualquer ambiente profissional, assegurando

uma experiência de refeição superior para os seus clientes.

O sistema refrigerado ventilado com vitrine integrada para sobremesas assegura uma conservação

perfeita, combinando funcionalidade com uma estética apelativa que valoriza a exposição dos seus

produtos. A facilidade de movimentação permite a reconfiguração rápida do espaço, adaptando-se a

diversas necessidades de serviço. Com uma instalação plug-in simplificada, o equipamento está

pronto a usar, minimizando o tempo de montagem e maximizando a sua operação.

Aplicações Profissionais

Ideal para hotéis, restaurantes, refeitórios empresariais e estabelecimentos de catering, este

equipamento versátil adapta-se perfeitamente a qualquer área de self-service. É a solução perfeita

para buffets de pequeno-almoço, almoço ou jantar, permitindo a exposição de uma vasta gama de

pratos frios, saladas e sobremesas que necessitam de refrigeração constante. A sua capacidade de

reconfiguração torna-o indispensável para eventos e banquetes, onde a flexibilidade é crucial.

Características Técnicas

Peso 250 kg



Gás Refrigerante R290 120G

Potência 1.050W

Voltagem 230V-50HZ

Amplitude de Temperatura +4/+8ºC

Compressor SCE18MNX

Poder Refrigerante 1470 W

Prateleiras 1

Classe Climática CLIMATE CLASS 3

Tipo de Produto Refrigeração Ventilada

Evaporador Estático

Instalação Plug-in

Termóstato B4U Touch de grande dimensão e alto brilho

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade de refrigeração deste módulo?

O módulo oferece uma amplitude de temperatura de +4/+8ºC, ideal para manter a frescura de uma

vasta gama de alimentos e sobremesas, garantindo a sua segurança alimentar e qualidade.

Este equipamento é fácil de deslocar no espaço?

Sim, o design móvel e versátil permite uma fácil deslocação e reconfiguração, tornando-o perfeito

para otimizar o layout do seu espaço de refeições conforme as necessidades do seu evento ou

serviço.

Posso expor sobremesas na vitrine integrada?

Absolutamente. A vitrine refrigerada integrada é especificamente concebida para a exposição de

sobremesas, mantendo-as à temperatura ideal e com uma apresentação apelativa para os seus

clientes.

É um equipamento de fácil instalação?

Sim, o módulo possui um sistema de instalação plug-in, que minimiza o tempo e a complexidade da

montagem, permitindo que comece a utilizá-lo rapidamente após a entrega.

Este buffet é adequado para uso em grandes eventos?

Com a sua robustez, capacidade de refrigeração e design elegante, este módulo é perfeitamente

adequado para buffets em grandes eventos, conferências e hotéis, onde a qualidade e a

apresentação são cruciais.


