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Saladete de Bancada Refrigerada 6x GN 1/3 Aco Inox 1400mm

Informacoes do Produto

SKU: CSCSAP613C Modelo: CSAP613C

Marca: CASSELIN EAN: 3611630101493

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CASSELIN
Modelo CSAP613C
EAN 3611630101493

Descricao Resumida

Saladete de bancada em aco inox, ideal para preparacdo e conservacao de

ingredientes. Capacidade para 6x GN 1/3, refrigeracéo estatica e termdostato digital.

Descricao Completa



Para uma organizagcdo de bancada impecéavel e a garantia de frescura dos seus ingredientes
no pico do servigo, a saladete refrigerada de bancada 6x GN 1/3 é a solugdo que otimiza a
sua *mise en place*. Concebida em aco inoxidavel robusto, este equipamento assegura uma
conservacdo eficiente e acessivel, crucial para manter os padrées HACCP em cozinhas

profissionais.

saladete refrigerada — Caracteristicas Técnicas

Material Aco inoxidavel

Tipo de Refrigeracdo Estética

Descongelacéo Automatica por ciclo de compressor
I solamento 60 mm por lado

Controlo de Temperatura Termostato digital eletronico
Amplitude Térmica +2°Ca+8°C

6 tabuleiros GN 1/3 (profundidade 150 mm, ndo

Capacidade
incluidos)
Classe Climatica 4
Refrigerante R 290
Frequéncia 50 Hz
Poténcia 135 W
Voltagem 230V
Dimensdes (L xPxA) 1400 x 335 x 282 mm
Peso 40 kg

Aplicagcbes Profissionais



Ideal para o Chef de um restaurante de bairro com ementa diaria, que precisa de ter os vegetais e
molhos prontos para emplatamento. Perfeita para proprietarios de snack-bares ou hamburgarias que
necessitam de uma estacdo de preparacdo compacta para toppings e complementos, garantindo a
rotacdo de stock e a qualidade dos alimentos. Essencial em unidades de catering para buffets frios,

onde a visibilidade e a seguranca alimentar sdo primordiais.

Porqué Escolher Este Equipamento

A manutencgdo de temperaturas consistentes, entre +2 °C e +8 °C, é vital para a seguranca alimentar,
e esta saladete atinge-o com precisdo através do seu termostato digital e sistema de refrigeracéo
estatica. A construcao integral em aco inoxidavel ndo s6 facilita a limpeza diaria, como também
confere durabilidade superior, resistindo ao ambiente agressivo de uma cozinha profissional. A
descongelacdo automatica por ciclo do compressor minimiza a intervencdo manual, permitindo que a

equipa se concentre na producdo, sem interrupcoes.

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade maxima de tabuleiros GN desta saladete?

A saladete foi concebida para acomodar 6 tabuleiros GN 1/3, com uma profundidade maxima
de 150 mm. Estes tabuleiros ndo estao incluidos com o equipamento, permitindo escolher os
mais adequados as suas necessidades.

Quetipo derefrigeracao utiliza e qual a sua vantagem?

Utiliza refrigeracao estatica, que distribui o frio de forma uniforme e suave, ideal para manter a
frescura de ingredientes delicados. Este sistema minimiza a desidratacdo dos alimentos,
preservando a sua qualidade por mais tempo.

E facil limpar e manter este equipamento?

A construcdo em aco inoxidavel, com superficies lisas e sem reentrancias, torna a limpeza
rapida e higiénica. A descongelacdo automatica por ciclo do compressor também reduz a

necessidade de intervencdo manual na manutenc¢éo, otimizando o tempo da sua equipa.

Posso ajustar atemperatura para diferentestipos de alimentos?



Sim, o termdstato digital eletrénico permite um controlo preciso da temperatura, que pode ser
ajustada entre +2 °C e +8 °C. Esta flexibilidade € ideal para conservar uma vasta gama de
alimentos, desde vegetais a lacticinios ou charcutaria, garantindo a conformidade com as
normas alimentares.

E adequada para um espaco de cozinha reduzido?

Com dimensdes compactas de 1400 x 335 x 282 mm, esta saladete de bancada é excelente
para otimizar o espaco em cozinhas pequenas. Permite uma organizacdo eficiente dos
ingredientes, mesmo em ambientes com area de trabalho reduzida como um food truck ou um
pequeno café.



