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Vitrine Refrigerada Expositora de Tampas 1438mm VGNP

Informacoes do Produto

SKU: SLV6NP
Marca: SAYL
Peso: 45 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

SLV6NP

8436630921378

1438 x 395 x 245 cm

Imagens do Produto
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Marca SAYL

Modelo SLVENP

EAN 8436630921378

Descricao Resumida

Vitrine refrigerada expositora de bancada, ideal para tapas e doces. Mantém

temperaturas de +2°C a +6°C, 1438mm de largura com iluminagéo LED.

Descricao Completa

vitrine refrigerada tapas — Vitrine de Tapas — Principais Vantagens

Esta vitrine refrigerada foi concebida para exibir tapas e petiscos, mantendo-os a temperatura ideal
de servico. O seu design moderno e elegante, com vidro vitrificado resistente a choques e riscos,
assegura uma visibilidade excecional dos produtos, atraindo a atencdo dos clientes. A estrutura
interna sem angulos, juntamente com o dreno incorporado e as portas deslizantes, facilita a limpeza
e manutencdo diarias, garantindo a maxima higiene e eficiéncia operacional para o seu
estabelecimento.

AplicacOes Profissionais

Ideal para restaurantes, snack-bares, pastelarias e hotéis, esta vitrine é uma solugéo versétil para a
exposicdo e conservacdo de alimentos frios. O controlo digital de temperatura, com sensores
eletrénicos ocultos que previnem manipulacdes, permite manter os produtos frescos e seguros para



consumo, aumentando a confianca dos seus clientes. A iluminacdo LED de alta poténcia e baixo
consumo energético realca as cores dos alimentos, tornando-os mais apeteciveis, enquanto otimiza
0s custos operacionais da sua cozinha profissional.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 1438x395x245mm

Temperatura +2°C a +6°C

Voltagem 230V — 50Hz

Gas Refrigerante R600a

Poténcia Frigorifica 180W

Poténcia 90W

Peso 45KG

Compressor HXD55MA

Classe Climética B

Tipo de Refrigeracéo Estéatica

Sistema de Arrefecimento Compacto

Evaporador Estatico

Instalacéo Plug-in

Tipo de Vidro Temperado

Tipo de Porta Portas deslizantes traseiras
Termostato Digital de alta luminosidade (Artico branco F20)
Cores Disponiveis Preto, Prata, Vermelho, Branco, Ebano

Perguntas Frequentes

Qual a gama de temperatura que esta vitrine mantém?
Esta vitrine foi projetada para manter uma temperatura constante entre +2°C e +6°C, ideal para a
conservacao segura de tapas, petiscos e sobremesas frias.



E facil de limpar e manter?
Sim, o tanque embutido sem angulos e o dreno facilitam a limpeza, enquanto as portas deslizantes e
o vidro amovivel sem ferramentas simplificam a manuten¢do, assegurando a maxima higiene sem

esforgo.

Quais os beneficios da iluminagdo LED?

A iluminacdo LED de alta poténcia oferece uma luz fria que real¢a a apresentacdo dos alimentos,
tem uma vida util ilimitada e um consumo energético minimo, contribuindo para a reducéo dos custos
da sua empresa.

Esta vitrine é adequada para quais tipos de estabelecimentos?
E perfeitamente adequada para uma vasta gama de negocios na indistria de hotelaria e restauracéo,
incluindo cafés, bares, restaurantes, hotéis e snack-bares, onde a exposi¢cédo atraente de alimentos é

crucial.

A vitrine oferece alguma protecao contra adulteragfes?
Sim, esta equipada com sensores eletronicos internos discretos, concebidos para serem dificeis de
manipular, garantindo a seguranca e integridade das configuracdes de temperatura.



