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Vitrine Refrigerada para Sushi 4 Tabuleiros GN 1/3

Informacoes do Produto

SKU: UD3097.050 Modelo: UD3097.050
Marca: uDI EAN: N/D
Dimensdes: 1085 x 395 x 245 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD3097.050
Marca uDI
Instalacéo De Bancada
N° de Tabuleiros / GN 4

Temperatura Positiva



Tipo Vitrine

Descricao Resumida

Vitrine refrigerada profissional para sushi, com 4 tabuleiros Gastronorm 1/3 e

iluminagéo LED, mantém entre 2°C e 6°C.

Descricao Completa

Vitrine refrigerada para sushi — Vitrine de Sushi — Principais Vantagens

Concebida especificamente para estabelecimentos de restauracdo e hotelaria, esta montra
refrigerada garante a conservacao ideal de sushi, sashimi e outros pratos frios, mantendo a frescura
e a qualidade dos alimentos entre +2°C e +6°C. O seu design moderno e a iluminacédo LED integrada
realcam o brilho e a cor dos produtos expostos, tornando-os visualmente apelativos para os clientes
€ um convite irrecusavel a compra por impulso.

A pensar na operacdo diaria, 0 expositor integra um sistema de limpeza facilitada, sem angulos
agudos no fundo, e um vidro frontal dobravel que permite um acesso rapido para a manutencdo. A
durabilidade e a fiabilidade s@o asseguradas por componentes de alta qualidade, essenciais para o
exigente ambiente profissional.

Com um termostato eletrénico ajustavel, o controlo da temperatura € preciso, permitindo adaptar o
ambiente de refrigeracdo as necessidades especificas de cada tipo de alimento. A placa fria e o
evaporador estatico otimizam a distribuicdo do frio, assegurando uma conservacdo uniforme e
altamente eficiente.

Aplicagcbes Profissionais

Esta vitrine de balcéo é a solucao ideal para restaurantes japoneses, buffets de hotel, bares de tapas
gourmet e qualquer espaco de restauracdo que necessite de expor produtos frescos refrigerados
com disting&o. E perfeita para manter o sushi, sashimi, saladas e entradas frias, apresentando-os de
forma higiénica e convidativa aos seus clientes. A sua adaptabilidade a areas de balcdo com
exposicdo direta ao publico otimiza o espaco, onde a estética e a eficiéncia se unem para
impulsionar as vendas.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 1085x395x245 mm
Capacidade de Tabuleiros 4 tabuleiros Gastronorm 1/3x40
lluminacéo 4 pontos LED

Tipo de Vidro Temperado

Faixa de Temperatura +2°C a +6°C

Sistema de Evaporacao Estatica

Tenséo de Alimentacdo 230V

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade desta vitrine refrigerada para sushi?
Esta vitrine foi concebida para acomodar 4 tabuleiros Gastronorm 1/3x40, garantindo uma exposi¢cao
organizada e altamente eficiente dos seus produtos no ponto de venda.

Como é feita a limpeza e manutencado do equipamento?

Priorizando a facilidade de utilizacéo, a vitrine inclui um design sem angulos agudos na cuba e um
vidro frontal dobravel, o que simplifica significativamente os processos de limpeza e manutencéo
diaria. Dispde também de um sistema automatico de recolha de agua da bandeja.

E possivel ajustar a temperatura de refrigeracéo?

Sim, o equipamento integra um termostato eletrénico ajustavel que permite configurar e manter a
temperatura desejada entre +2°C e +6°C, adaptando-se perfeitamente aos requisitos dos diferentes
tipos de alimentos frescos.

Quais sao as dimensdes desta vitrine expositora?

Com dimensdes de 1085x395x245 mm (largura x profundidade x altura), esta vitrine refrigerada é
perfeita para ser integrada em balces com espaco otimizado. Recomendamos verificar o seu
espaco disponivel antes de finalizar a compra para garantir um ajuste perfeito.

Que tipo de iluminacéo possui esta vitrine?

A vitrine esta equipada com 4 pontos de iluminagdo LED, estrategicamente posicionados para
realcar a apresentacdo dos alimentos. Esta iluminacdo de baixo consumo energético ndo sé valoriza
o produto, como também contribui para uma atmosfera convidativa no seu estabelecimento.



