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Acesso rapido

O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Mesa Refrigerada Profissional GN1/1 4 Portas 700mm

Informacoes do Produto

SKU:

Marca:

Peso:

CHTRCH-225
CLIMA

40 kg

Imagens do Produto

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

TRCH-225

N/D

2242 x 700 x 850 cm

Especificacoes

Modelo

Marca
Instalacéo
Linha

N° de Portas

TRCH-225

CLIMA

De Chéo

700

4



Temperatura Positiva

Tipo Mesa Fria

Descricao Resumida

Mesa de trabalho refrigerada profissional GN1/1 com 4 portas e 615 litros de

capacidade, ideal para a conservacao e preparacao eficiente de alimentos. Linha 700.

Descricao Completa

Mesa Frigorifica — Principais Vantagens

Esta unidade de refrigeracdo para preparagdo garante a higiene e a conservagao ideal dos alimentos
em cozinhas profissionais. Projetada para resistir ao uso intensivo, oferece uma solugédo eficiente
para o armazenamento e 0 manuseamento de ingredientes, com gavetas que permitem organizar 0s
alimentos de forma otimizada para o seu fluxo de trabalho. A sua construcdo robusta em aco
inoxidavel e os componentes de alta qualidade asseguram uma durabilidade excecional e uma vasta
operacionalidade.

A pensar na praticidade do dia a dia, esta bancada integra funcionalidades que promovem a
poupanca energética, como portas com fecho automatico. O design com puxadores integrados e
cantos arredondados facilita a limpeza e garante a maxima higiene, fundamental em qualquer
ambiente alimentar. A manutencéo é simplificada gracas a grelha basculante de protecao da unidade
de refrigeracédo, que permite um acesso facil aos componentes internos.

AplicacBes Profissionais

Ideal para cozinhas de restaurantes, hotéis e estabelecimentos de restauracdo rapida que
necessitam de um equipamento fiavel para a conservacdo e preparacdo de alimentos. A sua
configuracdo permite uma integracéo perfeita em linhas de coccao existentes, otimizando o espaco e
melhorando a eficiéncia operacional. E particularmente Gtil para areas de preparacdo que exigem
acesso rapido a ingredientes refrigerados, como em pizzarias, servicos de catering ou saladetes.

A versatilidade desta mesa de trabalho refrigerada torna-a um recurso valioso para chefs e equipas
de cozinha. Permite a organizacao de varios tabuleiros GN, facilitando a gestdo do inventario e a
rotacdo de produtos. A solidez da sua estrutura e a precisdo do controlo de temperatura séo cruciais
para manter a qualidade e a seguranca alimentar, elementos essenciais no setor da hotelaria.



Caracteristicas Técnicas

Portas 4

Temperatura -2/+8°C

Capacidade 615 litros

Classe Energética E

Consumo 1920 kWh/ano

Poténcia 330 W

Dimens®8es (LxPxA) 2242x700x850 mm

Material Aco inoxidavel AISI-304 (interior/exterior)
Isolamento Poliuretano injetado (40 Kg/m3)
Refrigerante R-290

Pés Regulaveis em altura

Prateleiras Aco plastificado, suportes regulaveis

Perguntas Frequentes

Qual é a capacidade de armazenamento desta mesa refrigerada?

Possui uma capacidade generosa de 615 litros, distribuida por quatro portas, ideal para acomodar
uma grande quantidade de ingredientes e produtos alimentares em conformidade com as normas
Gastronorm.

Este equipamento é adequado para qualquer tipo de cozinha profissional?

Sim, foi concebido para se integrar perfeitamente em diversas cozinhas, desde pequenos
restaurantes a grandes unidades hoteleiras, devido a sua profundidade de 700mm e ao design
robusto que suporta um ambiente de trabalho exigente.

Como é controlada a temperatura e a descongelagéo?
O controlo da temperatura e da descongelagdo é eletronico e digital, assegurando uma regulacéo

precisa e eficiente. A descongelacdo € automéatica com evaporacdo da agua, minimizando a
necessidade de intervengdo manual.

Quais os beneficios de ter um sistema de ventilacao frontal?

O sistema de ventilacéo frontal e a entrada de ar adicional permitem uma circulacao otimizada do ar,
melhorando significativamente o desempenho da unidade, especialmente em espacgos confinados, e
protegendo o compressor.



O que diferencia este equipamento em termos de higiene e manutencao?

A sua construcao em aco inoxidavel AlSI-304, cantos interiores arredondados, guias amoviveis e
juntas curvas facilitam imenso a limpeza. As portas foram pensadas para um fecho automatico e uma
vedacdo que ajuda a manter a temperatura constante, contribuindo para a higiene e poupanca de

energia.



