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Vitrine Refrigerada e Congeladora Profissional 1200mm

Informacoes do Produto

SKU: TF61295 Modelo: N/D
Marca: N/D EAN: N/D
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CUBILETE 5L CARAPINE 3L PASTELERIA

Descricao Resumida

Vitrine refrigerada e congeladora (1200x740x960mm) com 69L e temperatura -20 a

+2°C. Ideal para expor alimentos frescos ou congelados em espacos profissionais.

Descricao Completa

Apresentamos a Vitrine Refrigerada e Congeladora Profissional Oneshow Free Regular, a
solucdo definitiva para a exposicdo de produtos que exigem versatilidade térmica. Com uma
impressionante gama de temperaturas de -20 a +2 °C, este expositor permite-lhe transitar
facilmente entre a congelagéo e a refrigeracéo, garantindo a maxima frescura para gelados,

sobremesas, charcutaria ou pratos pré-preparados. O seu design funcional e dimensdes



otimizadas asseguram que cada item da sua ementa brilhe, impulsionando a decisdo de

compra e elevando a percepcao de qualidade do seu estabelecimento.

Vitrine Refrigerada Comercial — Caracteristicas Técnicas

Volume liquido 69 |

Gama de temperaturas -20a+2°C

Classe climéatica 3

Dimensdo externa (L xPxA) 1200 x 740 x 960 mm
Peso bruto/ liquido 252 /210 kg

Tipo de descongelacéo Automético
Refrigerante R452A

Poténcia de entrada 860 W

Tensdo/ Frequéncia 220-240/50 V/Hz

AplicacOes Profissionais

Este equipamento é perfeitamente adequado para uma vasta gama de cenarios na restauracao e
hotelaria. Em pastelarias e gelatarias, destaca-se como uma montra irresistivel para doces
congelados, bolos e gelados artesanais. Em restaurantes e charcutarias, a sua capacidade de
manter produtos a temperaturas rigorosas, tanto de congelagdo como de refrigeragéo, torna-o ideal
para a exposi¢cdo segura de carnes frias, queijos e marisco fresco, mantendo a integridade e o
aspeto visual dos alimentos durante todo o servico. A versatilidade do display apoia uma gestédo de

stock inteligente e um servico continuo.

Porqué Escolher Este Equipamento

A Vitrine Refrigerada e Congeladora Oneshow Free Regular distingue-se pela sua adaptabilidade
Unica. Enquanto muitos expositores oferecem apenas uma funcdo (refrigerar ou congelar), este
modelo proporciona uma flexibilidade inigualavel, permitindo ao gestor ajustar a temperatura
conforme a necessidade da estacédo ou da ementa. A descongelacdo automatica minimiza o esforco

de manutencdo, e o uso do refrigerante R452A reflete um um compromisso com a eficiéncia



energética e a sustentabilidade ambiental. E um investimento que se traduz em poupanca

operacional e uma apresentacdo de exceléncia.

Perguntas Frequentes

Qual a gama de temperaturas que esta vitrine suporta e para que produtos é ideal??

Esta vitrine versatil opera numa ampla gama de -20 a +2 °C, tornando-a perfeita para exibir tanto
produtos ultracongelados, como gelados, quanto alimentos frescos que requerem refrigeracao
intensa, como charcutaria ou peixe. A sua flexibilidade permite otimizar a rotacdo de stock sem a

necessidade de multiplos equipamentos.

Como é feita a descongelacédo e qual o refrigerante utilizado??

O equipamento conta com um sistema de descongelacdo automatica, o que minimiza a intervencao
manual e garante a eficiéncia energética. Utiliza o refrigerante R452A, um gas moderno e com menor

impacto ambiental comparativamente a refrigerantes mais antigos.

Quais as dimensdes e capacidade util desta vitrine para o meu espaco??

Com dimensfes externas de 1200 x 740 x 960 mm (LxPxA) e um volume liquido de 69 litros, esta
vitrine foi concebida para maximizar a area de exposicdo em espacos limitados. E ideal para

estabelecimentos que necessitam de um balcdo compacto, mas com capacidade consideravel.

Este expositor € adequado para que tipo de estabelecimentos profissionais??

Gracas a sua dupla funcdo de refrigeracdo e congelacdo, € ideal para restaurantes, pastelarias,
gelatarias, charcutarias e supermercados de pequena e média dimensdo. Permite a exposicao

atrativa de uma vasta gama de produtos, desde sobremesas geladas a queijos e carnes frias.

Como devo realizar a limpeza e manutenc¢ao para garantir a longevidade do equipamento??

Para uma higiene 6tima, recomenda-se a limpeza regular das superficies internas e externas com
um pano himido e detergente neutro. O sistema de descongelacdo automatica cuida do gelo, mas é

importante verificar periodicamente as vedacdes das portas para garantir a eficiéncia térmica.



