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Bancada Refrigerada Saladete 1800mm, 428L

Informacoes do Produto

SKU: MS0163.462.004A Modelo: GTPZC-180 HC
Marca: MAGNUS EAN: N/D
Peso: 175 kg Dimensdes: 1800 x 700 x 1050 cm

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca MAGNUS

Modelo GTPZC-180 HC

Descricao Resumida



Bancada refrigerada de 428L e 1800mm, com expositor para ingredientes. ldeal para

preparacdo de sanduiches e saladas em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Ideal para cozinhas profissionais, esta bancada refrigerada combina funcionalidade de preparagéo
na parte superior com refrigeracdo eficiente na inferior. Concebida para otimizar o espaco e a
produtividade, a sua robusta construcdo em aco inoxidavel e capacidade de refrigeracao sado cruciais
para a conservagcdo de alimentos em restaurantes, hotelaria e estabelecimentos de restauragéo
rapida. A temperatura controlada garante a frescura de ingredientes como saladas e sanduiches,
engquanto o expositor de condimentos integrado facilita 0 acesso para a sua equipa. Uma mesa de
trabalho versatil para qualquer chef.

Bancada Refrigerada Saladete — Principais Vantagens

e Refrigeracdo Eficiente: Mantém os alimentos frescos entre +2 / +8 °C, essencial para
saladas e sanduiches.

e Design Ergondmico: A inclusao de um expositor para 10 contentores GN1/4 otimiza o fluxo
de trabalho e acelera a preparacgéo.

e Durabilidade Superior: Construcéo integral em aco inoxidavel, tanto exterior quanto interior,
assegura uma longa vida util e facil manutencgéo.

e Higiene Exemplar: Interior com cantos arredondados e evaporacdo automatica de
condensados simplificam a limpeza e previnem a proliferacdo de bactérias.

e Flexibilidade de Armazenamento: Inclui grelhas GN 1/1 e guias ajustaveis em altura por
porta, adaptando-se as suas necessidades.

Aplicacdes Profissionais

Este equipamento é uma solucéo ideal para uma vasta gama de negdcios na industria alimentar. E
perfeito para restaurantes, cafetarias, snack-bares e qualquer estabelecimento que necessite de uma
estacdo de preparagdo de alimentos refrigerada. A sua capacidade de guardar e organizar
ingredientes de forma acessivel e higiénica torna-o indispensavel para a confecédo rapida e eficiente
de saladas, sanduiches, bowls e outros pratos que exigem ingredientes frescos e a mao. A tampa do
expositor com duas posicoes oferece igualmente versatilidade na utilizacdo diaria.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LPA) 1800x700x1050 mm



Temperatura +2/+8°C

Volume da camara 428 |
Poténcia 0.414 kW
Poténcia frigorifica 0.593 kW
Alimentacéo elétrica 230V/1/50 Hz
Gas refrigerante R-290 93¢

Peso 175 kg

Perguntas Frequentes

1. Qual a capacidade de armazenamento deste balcao refrigerado?
Possui um volume interno de 428 litros, oferecendo um amplo espaco para armazenar ingredientes
de forma organizada e eficiente, ideal para operacdes com alto volume de trabalho.

2. Que tipo de sistema de refrigeracdo utiliza este equipamento?

O aparelho funciona com frio ventilado e possui uma unidade de condensacdo hermética com
condensador do tipo ventilado, garantindo uma distribuicdo de temperatura uniforme e constante em
todo o interior.

3. E facil limpar esta mesa refrigerada?
Sim, o interior € projetado com cantos arredondados, o que minimiza o acimulo de sujidade e facilita
significativamente os processos de higiene, crucial para manter os padrfes de seguranga alimentar.

4. Este expositor de ingredientes inclui os contentores GN1/4?
N&o, o expositor esta preparado para acomodar 10 contentores GN1/4 de 150mm de profundidade,
mas estes devem ser adquiridos separadamente.

5. Quais as vantagens do gas refrigerante R-290?

O R-290 é um gas refrigerante natural com baixo impacto ambiental, conhecido pela sua elevada
eficiéncia energética, o que contribui para a reducdo dos custos operacionais e para a
sustentabilidade ambiental.



