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Vitrine Refrigerada Self-Service 6 GN 1/3 — 1438mm

Informacoes do Produto

SKU: UD3097.095 Modelo: UD3097.095
Marca: uDI EAN: N/D
Dimensdes: 1438 x 395 x 245 cm

Imagens do Produto

-

Especificacoes

Modelo UD3097.095
Marca uDlI

Instalacéo De Bancada
Largura (mm) 1000-1500 mm
Temperatura Positiva

Tipo Vitrine

Descricao Resumida



Vitrine refrigerada self-service compacta (1438x395x245mm) com capacidade para 6
cubas GN 1/3, iluminagdo LED e temperatura de +2/+6 °C. Ideal para restaurantes,

buffets e cafetarias.

Descricao Completa

Vitrine Refrigerada — Principais Vantagens

Concebida para otimizar o seu servico de buffet ou cafetaria, esta vitrine de refrigeracdo alia
funcionalidade a um design inteligente. As portas dobraveis na frente e atras facilitam o acesso,
permitindo que os clientes se sirvam autonomamente e que o reabastecimento seja célere. O seu
sistema robusto assegura a frescura constante dos alimentos, sendo a solucao ideal para eficiéncia e
conveniéncia em estabelecimentos com elevado fluxo de pessoas.

Equipado com sensores eletronicos discretos, este expositor refrigerado oferece seguranca
adicional, prevenindo manipulagdes indevidas e protegendo a integridade dos produtos. O termostato
eletrénico ajustavel com display digital constante permite um controlo preciso da temperatura,
mantendo os alimentos entre +2 °C e +6 °C, em rigorosa conformidade com as normas de seguranca
alimentar. A iluminacdo LED integrada realca a apresentacdo dos seus pratos, tornando-os ainda

mais apelativos e convidativos.

Focando na higiene e manutencao, as cubas embutidas com drenos foram projetadas sem angulos,
simplificando a limpeza e evitando a acumulagéo de residuos. O compressor hermético silencioso,
com turbo-condensador ventilado duplo de alta qualidade, garante um desempenho frigorifico
superior e uma operacao discreta, essencial para manter um ambiente agradavel e profissional no
seu estabelecimento.

Aplicac@es Profissionais

Este display refrigerado é perfeitamente adequado para uma vasta gama de estabelecimentos como
restaurantes com servico de buffet, hotéis em areas de pequeno-almoco, cafetarias e pastelarias
com oferta em regime de self-service. A sua capacidade para 6 tabuleiros GN 1/3x40 mm torna-o
ideal para a exposicdo de entradas, saladas, sobremesas ou tapas, garantindo que os alimentos
permanecam frescos e visivelmente apetitosos. Representa uma solugdo versétil para otimizar o
fluxo de clientes e a apresentacdo dos seus produtos.

Em buffets de pequeno-almoco, permite uma apresentacdo organizada de iogurtes, frutas e
charcutaria, com acesso bilateral que facilita o reabastecimento. Em balcfes de tapas, serve como
uma montra de balcdo para guarnicdes frias, realcando a qualidade visual através da iluminagéao.
Para zonas de "grab & go" e cafetarias, disponibiliza snacks e sobremesas refrigeradas, com portas



dobraveis que asseguram a higiene em locais de alta rotacéo.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (L x P x A) 1438 x 395 x 245 mm
NUmero de Tabuleiros 6

Tipo de lluminacao LEDs (6 unidades)
Material do Vidro Temperado

Gama de Temperatura +2°C a +6°C
Evaporacao Estatica

Carga de Gas Refrigerante 170/175 gr
Capacidade da Camara 6 cubas GN 1/3x40
Tenséo 230V

Poténcia 90 W

Perguntas Frequentes

P: Quais as dimensdes exatas desta montra refrigerada e 0 espaco necessario para a sua
instalacdo?

R: Esta montra refrigerada possui dimensées de 1438x395x245 mm (largura x profundidade x altura).
Para garantir uma correta ventilacdo e acesso para manutengdo, recomenda-se deixar um espago
minimo de 10 cm nas laterais e na parte traseira do equipamento. O espago superior deve estar
desobstruido para a dissipacao de calor.

P: Quais os requisitos de instalacéo elétrica para esta vitrine de refrigeracéo?

R: Esta vitrine de refrigeracdo requer uma ligacdo elétrica de 230 V com uma poténcia de 90 W.
Aconselha-se a instalacdo num circuito elétrico dedicado, com protecdo adequada (disjuntor) e uma
tomada com ligacéo a terra, para garantir a seguranca e o bom funcionamento do equipamento. Em
caso de duvida, é recomendavel consultar um eletricista qualificado.

P: Como se deve realizar a limpeza e manutencéo desta vitrine refrigerada para garantir a sua
durabilidade e higiene?

R: Para a limpeza diaria, utilize um pano macio e himido com detergente suave, evitando produtos
abrasivos. As cubas sdo embutidas com drenos e sem angulos, facilitando a limpeza eficaz apés
cada utilizacdo. As portas dianteiras e traseiras dobraveis permitem um acesso facil para a
higienizacdo. E fundamental assegurar que o compressor hermético e o turbo-condensador ventilado
duplo estejam limpos periodicamente, removendo poeiras e obstru¢des para manter a eficiéncia de



refrigeracdo e prolongar a vida util do equipamento. Desligue sempre o equipamento da corrente
elétrica antes de qualquer operacao de limpeza ou manutencéo.

P: Qual é a capacidade de armazenamento desta vitrine de servico e o tipo de cubas
compativeis?

R: Esta vitrine refrigerada tem uma capacidade para 6 cubas GN 1/3 com uma profundidade de 40
mm. As cubas GN 1/3 séo o padrao na industria de restauracédo e hotelaria, permitindo uma vasta
gama de aplicagOes e flexibilidade na exposicdo de alimentos. O facto de as cubas serem embutidas
com drenos e sem angulos facilita a limpeza e manutencao da higiene.

P: Esta vitrine refrigerada inclui alguma garantia ou assisténcia técnica em Portugal?

R: Sim, este expositor usufrui da garantia legal do fabricante aplicavel em Portugal. Para detalhes
especificos sobre a duracdo e termos da garantia, e para informacdes sobre assisténcia técnica
autorizada, por favor, contacte 0 nosso servigo de apoio ao cliente. Estamos disponiveis para ajudar
com quaisquer questdes pos-venda que possam surgir e para coordenar intervencdes técnicas, se
necessario, com a rede de assisténcia em Portugal.



