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Mesa Refrigerada para Saladas GN1/1 3 Portas 1365mm

Informacoes do Produto

SKU:

Marca:

Peso:

CHPS300
CLIMA

115 kg

Imagens do Produto

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

PS300

N/D

1365 x 700 x 1010 cm

Especificacoes

Modelo
Marca
Instalacéo
N° de Portas

Temperatura

PS300

CLIMA

De Chéao

3

Positiva



Tipo Mesa Fria

Descricao Resumida

Mesa de preparacgao refrigerada com 3 portas, ideal para otimizar o espago e manter os

alimentos frescos em cozinhas profissionais com eficiéncia e higiene.

Descricao Completa

Mesa Refrigerada para Saladas — Mesa Refrigerada — Principais Vantagens

Este equipamento é uma solucao de refrigeracdo polivalente, ideal para cozinhas profissionais e
casas de restauracdo com espaco reduzido. Nao s6 oferece uma ampla superficie para preparacao
de alimentos, como também proporciona uma capacidade de armazenamento otimizada, permitindo
gue os ingredientes se mantenham frescos e acessiveis. A sua construcdo robusta em aco
inoxidavel garante durabilidade e facilidade de limpeza, tornando-a um investimento inteligente para
qualquer negécio.

Proporciona uma excelente relagao custo-beneficio, aliando funcionalidade e fiabilidade. O design foi
cuidadosamente concebido para facilitar a manutencéo diaria, com elementos como calafetagem
substituivel, guias amoviveis e um fundo sanitario embutido, que simplificam a higiene e asseguram

a conformidade com as normas sanitarias.
Aplicagcbes Profissionais

A versatilidade desta mesa refrigerada torna-a uma adi¢édo valiosa a uma variedade de ambientes na
hotelaria e restauracéo. E perfeitamente adequada para a preparacdo de saladas, sanduiches e
outros pratos que requerem ingredientes frescos e a mao. A compatibilidade com tabuleiros GN1/1 e
a possibilidade de integrar tagas GN1/6 ampliam as suas aplicacdes, desde pequenos snack-bares
até grandes cozinhas de hotel, onde a eficiéncia e a organizacdo séo primordiais.

Adicionalmente, o sistema de refrigeracdo estatica com suporte de turbina e o compressor
EMBRACO, posicionado estrategicamente na zona inferior, maximizam o espaco de armazenamento
interno. Os controlos digitais precisos, através do termostato automatico e ecra DIXELL/CAREL,
asseguram uma gestdo rigorosa da temperatura, essencial para a conservacdo adequada dos
alimentos e para a seguranca alimentar.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica

Dimensbes Exteriores (LPA)
Dimensdes Interiores (LPA)
Capacidade Bruta
Amplitude de Temperatura
Classe Climética
Classificacdo Energética
Consumo Anual
Refrigerante

Poténcia

Tenséo

Numero de Prateleiras
Dimensbes das Prateleiras

Espessura de Isolamento

Perguntas Frequentes

Detalhe

1365x700x1010h mm

1295x595x500h mm

400 litros

+2/+8°C

@

1004 kWh/ano

R290

240 W

230V

325x556 mm

35 mm

1. Esta mesarefrigerada é adequada para a preparacéao de que tipo de alimentos?

E ideal para a preparacdo de saladas, sanduiches, tapas e qualquer alimento que necessite de
ingredientes frescos e facilmente acessiveis. O seu design permite uma organizacao eficiente dos
componentes.

2. Qual a principal vantagem do compressor estar localizado na zona inferior do
equipamento?

A localizacdo do compressor na zona inferior maximiza o espaco de armazenamento interno,
tornando este balcéo refrigerado mais eficiente em termos de capacidade e arrumacdo, o que €
crucial em qualquer cozinha profissional.

3. E possivel utilizar tabuleiros e tacas Gastronorm com esta mesa de preparac&o?
Sim, o equipamento € apto para a colocacdo de tabuleiros GN1/1 e permite a utilizagdo de 8 tacas
GN1/6 com até 150 mm de profundidade, embora estes ndo estejam incluidos.

4. Como é que a mesa facilita a limpeza e a manutencao higiénica?
Foi concebida com varios elementos que simplificam a limpeza, como calafetagem substituivel, guias



amoviveis, um fundo sanitario embutido, juntas curvas e um dreno para evacuacdo de liquidos,
garantindo uma higiene impecavel.

5. Que tipo de refrigeracao utiliza este equipamento e quais sao 0s seus beneficios?

Esta unidade utiliza refrigeracdo estatica com suporte de turbina, complementada por descongelacéo
e evaporacdo automaticas. Este sistema assegura uma conservacdo homogénea e eficiente dos
produtos, contribuindo para a sua frescura e seguranca.



