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Buffet Self-Service Refrigerado 1300mm Placa Fria
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SKU: SLBUF15A-I
Marca: SAYL
Peso: 85 kg
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EAN:
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Q: Qual é a capacidade de refrigeracao deste buffet self-
service? A: Este buffet self-service opera numa faixa de
temperatura entre +4°C e +8°C, garantindo a conservacao
ideal dos alimentos. A refrigeracéo estatica e o gas R600a
contribuem para uma manutencéo eficiente da temperatura e
frescura dos produtos oferecidos. E uma solucéo robusta
para qualquer negécio de restauragéo., Q: Quais sdo as
dimensobes do buffet refrigerado? A: O buffet tem dimensdes
de 1300x700mm, oferecendo uma area de exposi¢éo
generosa para uma variedade de pratos. A prateleira interior
iluminada real¢ca a apresentacdo dos alimentos, tornando-o
funcional e visualmente apelativo. O design compacto
permite uma facil integracéo no espaco., Q: E facil mover e
instalar este equipamento? A: Sim, este buffet refrigerado
esta equipado com rodas, o que facilita o seu transporte e
reposicionamento dentro do estabelecimento. A instalacao é
do tipo plug-in, simplificando o processo de colocagéo em
funcionamento. Basta ligar e esté pronto a usar., Q: Que tipo
de design e acabamento possui o buffet? A: O buffet é
fabricado em aco inoxidavel e apresenta um efeito pedra
laminada de alta pressao, conferindo-lhe um acabamento
elegante e resistente. A tampa de protecao em aco inox
assegura a higiene e a longevidade do equipamento. E uma
adicao sofisticada a qualquer ambiente de self-service., Q:
Quais as caracteristicas técnicas do sistema de
refrigeracao? A: O sistema de refrigeracao utiliza gas R600a,
com uma poténcia frigorifica de 180W, garantindo um
desempenho eficiente e amigo do ambiente. O termostato
digital de alta luminosidade em branco artico permite um
controlo preciso da temperatura. A classe climatica 3
assegura o funcionamento em diversas condicdes.
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Descricdo Curta Otimizada

Buffet Refrigerado Self-Service com Placa Fria 1300mm —
vista 1 Buffet Refrigerado Self-Service com Placa Fria
1300mm — vista 2

Buffet Refrigerado Self-Service com Placa Fria 1300mm
optimized

Buffet refrigerado self-service de 1300mm para manter
alimentos frescos no seu restaurante ou hotel. Solucédo ideal
para exposicao e autoatendimento.

SELF-SERVICE / BUFFET > Elementos Frios
SLCPAK-RAC,SLCPAK-RAA,SLPAK-CAA

Assegure a limpeza diaria da placa fria e das superficies em
aco inoxidavel com detergentes neutros e especificos para
contacto alimentar, prevenindo a proliferacéo bacteriana e
mantendo a higiene exigida pelas normas HACCP.,
Monitorize regularmente a temperatura através do termostato
digital. Ajustes finos podem ser necessarios consoante a
temperatura ambiente e a frequéncia de abertura para
otimizar a conservacao dos alimentos e minimizar o
consumo energético., Posicione o buffet em locais
estratégicos que maximizem a visibilidade dos produtos e
facilitem o fluxo de clientes, evitando correntes de ar diretas
gue possam comprometer a eficiéncia da refrigeracéo.,
Utilize recipientes GN (Gastronorm) adequados e de boa
gualidade para a exposicao dos alimentos, garantindo um
encaixe perfeito no sistema de refrigeracdo e uma
apresentacao uniforme e profissional.

Chef de Cozinha, Diretor de F&B (Food & Beverage),
Gerente de Hotel, Responsavel de Catering

SLSH26L,SLSH24L,SLCPAK-RAC,SLEPV60
Médulo self-service refrigerado de 1300mm com placa fria,

iluminacao LED e termostato digital. Ideal para manter
alimentos frescos em buffets e restauracao.



Descricéo Otimizada (1/2)

<div class="product-description" style="font-family: inherit;
line-height: 1.6; color: #333;"> <h3 style="font-size: 1.1em;
color: #1alala; border-bottom: 2px solid #e0e0e0; padding-
bottom: 6px; margin: 20px 0 10px;"> Buffet Refrigerado —
Principais Vantagens</h3> <p>Este inovador mddulo de
exposicéao self-service refrigerado foi concebido para otimizar
a apresentacdo de alimentos, mantendo-os frescos e
apetitosos. Ideal para restaurantes, hotéis e
estabelecimentos de restauracado rapida, este equipamento
combina funcionalidade e design, garantindo a conservacao
ideal dos seus pratos frios enquanto os expde de forma
atraente. A sua robustez em aco inoxidavel assegura
durabilidade e uma limpeza facilitada, essenciais para
ambientes profissionais de alta exigéncia.</p> <p>Equipado
com iluminacdo LED e um termostato digital, permite um
controlo preciso da temperatura e uma visibilidade superior
dos produtos. A estrutura com efeito pedra laminada de alta
pressao confere um toque de elegancia, integrando-se
harmoniosamente em qualquer decoragéo. Acresce a
conveniéncia de possuir rodas para féacil deslocagdo e uma
prateleira interior iluminada, ampliando as op¢des de
exposi¢do.</p> <h3 style="font-size: 1.1em; color: #1lalala;
border-bottom: 2px solid #e0e2e0; padding-bottom: 6pX;
margin: 20px 0 10px;"> Aplicages Profissionais</h3>
<p>Perfeito para buffets, cantinas e areas de refeicdo em
hotéis, este expositor de frio € uma solugéo versatil para a
conservacao e apresentagédo de uma ampla variedade de
alimentos, desde saladas frescas a sobremesas refrigeradas.
O seu design com rodas facilita a reorganizagéo do espago
conforme as necessidades, tornando-o indispensavel para
eventos e servigos de catering. Garante a conformidade com
as normas de higiene e seguranca alimentar, um aspeto
fundamental para a sua cozinha profissional.</p> <h3
style="font-size: 1.1em; color: #1alala; border-bottom: 2px
solid #e0e0e0; padding-bottom: 6px; margin: 20px 0 10px;">
Caracteristicas Técnicas</h3> <table border="1"
style="width:100%; border-collapse: collapse;"> <tr><td
style="padding: 8px; border: 1px solid #ddd; background-
color: #7f7f7;"><b>Dimensdes</b></td><td style="padding:
8px; border: 1px solid #ddd;">1300x700mm</td></tr> <tr><td
style="padding: 8px; border: 1px solid #ddd; background-
color: #7f7f7;"><b>Temperatura</b></td><td style="padding:
8px; border: 1px solid #ddd;">+4°C a +8°C</td></tr> <tr><td
style="padding: 8px; border: 1px solid #ddd; background-
color: #f7f717;"><b>Voltagem</b></td><td style="padding:
8px; border: 1px solid #ddd;">230V — 50Hz</td></tr> <tr><td
style="padding: 8px; border: 1px solid #ddd; background-
color: #f7f717;"><b>Gas Refrigerante</b></td><td
style="padding: 8px; border: 1px solid
#ddd;">R600a</td></tr> <tr><td style="padding: 8px; border:
1px solid #ddd; background-color: #f7f7f7;"><b>Poténcia
Frigorifica</b></td><td style="padding: 8px; border: 1px solid
#ddd;">180W</td></tr> <tr><td style="padding: 8px; border:
1px solid #ddd; background-color:
#f7f717;"><b>Poténcia</b></td><td style="padding: 8px;
border: 1px solid #ddd;">90W</td></tr> <tr><td
style="padding: 8px; border: 1px solid #ddd; background-
color: #f7f717;"><b>Peso</b></td><td style="padding: 8px;
border: 1px solid #ddd;">85KG</td></tr> <tr><td
style="padding: 8px; border: 1px solid #ddd; background-
color: #f7f717;"><b>Compressor</b></td><td style="padding:
8px; border: 1px solid #ddd;">HXD55MA</td></tr> <tr><td
style="padding: 8px; border: 1px solid #ddd; background-
color: #f7f7f7;"><b>Prateleiras</b></td><td style="padding:
8px; border: 1px solid #ddd;">1</td></tr> <tr><td
style="padding: 8px; border: 1px solid #ddd; background-
color: #f7f7f7;"><b>Classe Climatica</b></td><td



Uso Profissional - Casos de Uso Servigo de Pequeno-Almoco em Hotéis: Em hotéis, este
buffet é crucial para a apresentacéo de laticinios, frutas
frescas cortadas, compotas, charcutaria variada e saladas. A
placa fria garante que iogurtes, queijos e sumos se mantém
a temperatura adequada durante todo o periodo de servico,
mesmo em ambientes com elevada afluéncia, evitando a
deterioracéo e assegurando a seguranc¢a alimentar. A
facilidade de movimentagéo permite a sua integracao em
diferentes areas do saldo, adaptando-se a layouts
especificos ou eventos matinais., Buffet de Almogo e Jantar
em Restaurantes e Cantinas: Para restaurantes e cantinas
empresariais, o buffet refrigerado é ideal para a exposicao de
entradas frias, saladas compostas, pratos frios de peixe ou
carne, e sobremesas que necessitam de refrigeracdo. A sua
capacidade de manter uma temperatura constante entre
+4°C e +8°C é fundamental para a integridade de produtos
como tartaros, ceviches, saladas de massa ou mousses. A
visibilidade proporcionada pela iluminacdo LED realca a
frescura e a qualidade dos preparados, incentivando o
consumo e reduzindo o desperdicio., Eventos e Catering
Externo: A mobilidade intrinseca deste equipamento, devido
as suas rodas, torna-o uma mais-valia inestimavel para
servigos de catering e eventos externos. Permite a
montagem rapida de pontos de servigo de frio para cocktails,
rececOes ou coffee breaks, onde a apresentagéo de canapés
frios, mini-sanduiches ou sobremesas individuais é
essencial. A sua construcéo robusta em aco inoxidavel e o
sistema plug-in garantem uma operacao fiavel e higiénica em
qualquer localizagéo, otimizando a logistica e a qualidade do
servigo prestado fora das instalacfes fixas.

Uso Profissional - Introducéo O Buffet Refrigerado Self-Service com Placa Fria de
1300mm € uma solucgéo indispensavel para
estabelecimentos de hotelaria e restaurac@o que procuram
otimizar a exposigao e conservacao de produtos frios. Este
equipamento robusto, construido em aco inoxidavel e com
um design de efeito pedra laminada, garante o rigoroso
cumprimento das normas de seguranca alimentar ao manter
os alimentos na faixa de temperatura ideal de +4°C a +8°C.
A sua mobilidade e eficiéncia energética, aliadas a
iluminacdo LED, asseguram uma apresentacao apelativa e a
frescura continua dos produtos, contribuindo diretamente
para a satisfacéo do cliente e a rentabilidade operacional.

Marca SAYL
Modelo SLBUF15A-I
EAN 8436630920494

Descricao Resumida



Médulo self-service refrigerado de 1300mm com placa fria, iluminagcdo LED e

termostato digital. Ideal para manter alimentos frescos em buffets e restauragao.

Descricao Completa

Mdédulo de Frio para Buffet — Principais Vantagens

Este expositor self-service refrigerado foi inteligentemente concebido para realgcar a apresentagédo
dos seus produtos. Mantém os alimentos frescos e convidativos, ideal para restaurantes, hotéis e
servigos de catering que procuram otimizar a experiéncia do cliente. A construcdo robusta em aco
inoxidavel confere durabilidade e facilita a higienizagéo, carateristicas fundamentais para qualquer
ambiente profissional exigente.

Equipado com uma placa fria, iluminagdo LED e um termostato digital, este equipamento permite um
controlo preciso da temperatura e uma visibilidade superior dos produtos expostos. O acabamento
em efeito de pedra laminada de alta pressao adiciona um toque estético que se harmoniza em
diversos estilos de decoracao. A inclusdo de rodas facilita a sua movimentacdo e uma prateleira
interior iluminada expande as possibilidades de exposicéo.

AplicacBes Profissionais

Perfeito para salas de pequeno-almogo, refeitdrios e areas de distribuicdo de refeicbes, este
equipamento de self-service frio € uma solugao versatil para a conservacdo de um vasto leque de
itens, desde saladas frescas a sobremesas. A sua mobilidade, garantida pelas rodas, permite uma
reconfiguracéo flexivel do espaco, tornando-o imprescindivel para eventos e exposi¢cdes. Garante o
cumprimento rigoroso das normas de higiene e seguranca alimentar, um pilar para a sua cozinha

comercial.

Caracteristicas Técnicas

Dimensobes 1300x700mm
Temperatura +4°C a +8°C

Voltagem 230V — 50Hz
Gas Refrigerante R600a

Poténcia Frigorifica 180w



Poténcia 90w

Peso 85KG

Compressor HXD55MA

Prateleiras 1

Classe Climatica CLASSE 3

Tipo de Refrigeracéo Estatica

Sistema de Refrigeracéao Compacto

Evaporador Estatico

Instalacéo Plug-in

Tipo de Vidro Temperado

Termostato F20 de alta luminosidade em branco arctico

Perguntas Frequentes

Qual a faixa de temperatura deste buffet refrigerado?
Este buffet opera numa faixa de temperatura entre +4°C e +8°C, sendo ideal para manter os

alimentos frescos e seguros para consumo durante o servico de self-service.

E facil movimentar este equipamento no meu espacgo?
Sim, o buffet esta equipado com rodas robustas, o que permite uma movimentacgéo facil e flexivel,
facilitando a limpeza e a reorganizacdo do layout do seu estabelecimento.

De que material é feito este buffet e qual a sua durabilidade?

O equipamento € fabricado em ago inoxidavel e possui um efeito pedra laminada de alta presséo,
garantindo uma excelente durabilidade, resisténcia a corrosao e facilidade de manutencao em
ambientes profissionais.

Este buffet inclui iluminag&o para os alimentos expostos?
Sim, o buffet dispbe de iluminagcdo LED e uma prateleira interior iluminada, o que melhora a
apresentacao dos alimentos e 0s torna mais atraentes para os seus clientes.

Qual o tipo de sistema de refrigeragcédo e como contribui para a conservacao?

O buffet utiliza um sistema de refrigeracédo estatica compacto com evaporador estatico, assegurando
uma distribuicdo uniforme do frio e uma conservacao eficiente dos alimentos, mantendo a sua
qualidade e frescura por mais tempo.



