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Vitrine Refrigerada de Bancada R600a 1540mm

Informacoes do Produto

SKU: SLVTLG28GRP-2 Modelo: SLVTLG28GRP-2
Marca: SAYL EAN: 8436630926984
Peso: 75 kg Dimensdes: 1540 x 395 x 460 cm

Imagens do Produto




Especificacoes

Imagens https://saylgroup.com/wp-content/uploads/2026/03/logic-3p-
8b-2e-cp-gr-vtlg28grp-2.jpg, https://saylgroup.com/wp-
content/uploads/2026/03/logic-3p-8b-2e-cp-gr-vtlg28grp-2-1-
scaled.jpg, https://saylgroup.com/wp-
content/uploads/2026/03/logic-3p-8b-2e-cp-gr-vtlg28grp-2-2-
scaled.jpg, https://saylgroup.com/wp-
content/uploads/2026/03/logic-3p-8b-2e-cp-gr-vtlg28grp-2-3-
scaled.jpg, https://saylgroup.com/wp-
content/uploads/2026/03/logic-3p-8b-2e-cp-gr-vtlg28grp-2-4-

scaled.jpg
Importado em 20/05/2026
Importado por ruimedalha@hotelequip.pt
WooCommerce ID 39190
Estado Optimizacgao pending
Marca SAYL
Modelo SLVTLG28GRP-2
EAN 8436630926984

Descricao Resumida

Vitrine refrigerada de bancada com 3 andares e grupo remoto. Ideal para a exposicao
de produtos frescos em cafés, pastelarias e snack-bares. De facil limpeza e maxima
visibilidade.

Descricao Completa

vitrine refrigerada de bancada — Exposi¢cao Fresca — Principais Vantagens

Concebida para a exceléncia na exposicdo de produtos, esta vitrine refrigerada é a solucao ideal
para pastelarias, cafés e outros estabelecimentos que necessitam de manter os seus alimentos
frescos e visiveis. Com um design elegante e funcional, maximiza a apresentacdo dos seus
produtos, incentivando a compra por impulso e elevando a estética do seu espaco comercial. A sua
eficiéncia e facilidade de manutengéo garantem um funcionamento continuo e sem preocupagoes.

Aplicacbes Profissionais



Este expositor refrigerado é perfeitamente adequado para uma vasta gama de negdcios no setor de
hotelaria e restauracdo. E a escolha certeira para pastelarias, padarias, snack-bares, cafés e
pequenos restaurantes que procuram uma montra de bancada compacta para exibir sanduiches,
bolos, sobremesas e bebidas. A sua adaptabilidade permite a integracdo em diferentes ambientes,
desde a area de balcdo até zonas de self-service, sempre com a garantia de refrigeracao otimizada
para 0s seus produtos.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes 1540x395x460mm
Temperatura +2°C a +6°C
Voltagem 230V — 50Hz

Gas Refrigerante R600a

Poténcia Frigorifica 180w

Poténcia 95W

Peso 75KG

Compressor HXD55MA
Prateleiras 2

Classe Climatica CLASSE B

Tipo de Refrigeracao Estatica

Sistema de Frio Remoto

Evaporador Estético

Instalacéo Plug-in

Tipo de Vidro Temperado

Portas Deslizantes Traseiras
Termostato F20 de alta luminosidade em branco artico

Perguntas Frequentes

1. Qual a temperatura de refrigeragdo que esta vitrine oferece?
A vitrine opera numa faixa de temperatura entre +2°C e +6°C, ideal para a conservacgéo de diversos



produtos alimenticios, garantindo a sua frescura e seguranca.

2. E facil limpar o equipamento?
Sim, o tanque embutido com dreno e sem angulos, juntamente com as portas de correr de facil
remocdao, tornam a limpeza e higienizacdo diaria do equipamento uma tarefa simples e rapida.

3. Esta vitrine requer alguma instalacédo especial?
N&o, este modelo é de bancada, compacto e de instalacdo 'plug-in', 0 que significa que nao
necessita de instalacbes complexas. Basta ligar a corrente para comecar a utilizar.

4. Que garantia de durabilidade oferece o vidro da vitrine?

O vidro vitrificado temperado é altamente resistente a choques, riscos, acidos e detergentes comuns,
assegurando uma longa vida util e preservando a estética do equipamento mesmo com uso
intensivo.

5. Posso ajustar as prateleiras no interior da vitrine?
Sim, o expositor disp8e de prateleiras ajustaveis, permitindo adaptar o espaco interno consoante as
dimensdes e necessidades de exposi¢cdo dos seus produtos.



