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Vitrine Refrigerada Expositora 600x600x1400mm

Informacoes do Produto

SKU: SLIN60/50-140G Modelo: SLIN60/50-140G
Marca: SAYL EAN: 8436630923587
Peso: 100 kg Dimensdes: 600 x 600 x 1400 cm

Imagens do Produto
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Marca SAYL
Modelo SLIN60/50-140G
EAN 8436630923587
Instalacéo De Bancada
Largura (mm) 600-1000 mm
Tipo Vitrine

Descricao Resumida

Vitrine expositora refrigerada de 600x600x1400mm, ideal para pastelaria, charcutaria e
bebidas. lluminacdo LED e prateleiras ajustaveis para maxima visibilidade e

flexibilidade. Design moderno com vidro duplo.

Descricao Completa

Vitrine Refrigerada — Principais Vantagens

Esta vitrine expositora foi concebida para realcar a apresentacédo dos seus produtos, garantindo uma
visibilidade perfeita em qualquer ambiente. A sua estrutura em vidro de alta qualidade assegura que,
mesmo sob condi¢Bes exigentes de temperatura e humidade, os artigos expostos se mantenham
sempre apelativos. Ideal para pastelaria, charcutaria ou bebidas, este expositor combina



funcionalidade e design para otimizar a experiéncia visual do consumidor e a eficacia da sua
operacao.

Equipada com iluminacao LED dupla em cada nivel, elimina sombras indesejadas e destaca cores e
texturas, tornando cada item mais convidativo. As prateleiras ajustaveis em vidro temperado
maximizam a capacidade interior, permitindo-lhe adaptar o espaco as diferentes necessidades dos
seus artigos. A flexibilidade é reforcada pelas rodas com travdes incluidos, que facilitam o
posicionamento e a mobilidade de acordo com a disposicdo da sua area de atendimento ou

showroom.
AplicacOes Profissionais

Este equipamento é uma solucdo indispensavel para diversos estabelecimentos do setor da
restauracéo e hotelaria, como cafés, padarias, confeitarias, snack-bares e supermercados. E perfeito
para exibir uma vasta gama de produtos, desde bolos e doces a sanduiches, saladas e bebidas
frescas, mantendo-os sempre a temperatura ideal e com a sua qualidade preservada. A sua
presenca melhora a area de vendas, incentivando compras por impulso e proporcionando uma

experiéncia de compra mais agradavel para os clientes.

Para o mercado de retalho alimentar, este display refrigerado destaca-se pela sua capacidade de
preservar a frescura dos alimentos, enquanto os apresenta de forma higiénica e apelativa. A
facilidade de movimentacdo permite reorganizar o espaco de vendas para promog¢fes sazonais ou
eventos especiais, sem grandes custos logisticos. Assim, oferece uma versatilidade excecional para
qualquer negdcio que procure um equipamento de refrigeracdo que combine estética com
desempenho.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LxPxA) 600x600x1400mm
Temperatura +6°C a +10°C
Voltagem 230V — 50Hz

Gas Refrigerante R290 (120G)
Poténcia Frigorifica 1.500W

Poténcia 850w

Peso 100KG

N° de Prateleiras 2 unidades

Altura Area de Vidro 515mm



Classe Climatica Classe C

Tipo de Produto Refrigeracao Ventilada

Sistema de Refrigeracéo Compacto

Evaporador Ventilado

Instalacéo Plug-in

Tipo de Vidro Duplo, Temperado, Baixa Emissividade, Térmico
Tipo de Porta Posterior deslizante / Frontal G&G

Terméstato Grande dimensé&o e alto brilho, B4U Touch B4U

Perguntas Frequentes

Qual a faixa de temperatura para conservagéo dos produtos?

A vitrine opera numa faixa de temperatura entre +6°C e +10°C, ideal para a conservacdo e
apresentacdo de uma ampla variedade de produtos frescos como pastelaria, charcutaria, e bebidas.
Esta temperatura garante a seguranca alimentar e a qualidade dos itens expostos, mantendo-os
sempre prontos para consumo imediato. A refrigeracdo ventilada assegura uma distribuicdo
homogénea do frio.

As prateleiras sdo ajustaveis ou fixas?

Sim, as prateleiras sdo ajustaveis, permitindo maximizar o espaco interior de acordo com as
dimensdes dos produtos a expor. Confeccionadas em vidro temperado de alta resisténcia, oferecem
durabilidade e facilitam a limpeza, além de contribuirem para a estética transparente da vitrine. Esta
flexibilidade é crucial para otimizar o layout e a apresentacao.

A vitrine é facil de mover e posicionar?

Sim, a vitrine estd equipada com rodas e travbes, o que facilita significativamente a sua
movimentagdo e posicionamento em diferentes &reas do estabelecimento. Esta funcionalidade é
particularmente til para limpezas, reorganizagbes do espagco ou eventos especiais. Os travfes
garantem estabilidade total apés o posicionamento desejado.

O vidro duplo oferece alguma vantagem adicional?

O vidro duplo temperado de baixa emissividade e térmico proporciona um isolamento superior,
minimizando a troca de calor com o exterior e otimizando a eficiéncia energética. Além disso,
melhora a visibilidade dos produtos ao reduzir a condensacdo, mantendo uma apresentacao
impecavel mesmo em ambientes com flutuacbes de temperatura e humidade, garantindo a sua
visibilidade perfeita.



Este equipamento utiliza um refrigerante ecolégico?

Sim, esta vitrine utiliza o gas refrigerante R290, conhecido pelo seu baixo impacto ambiental e
elevada eficiéncia energética. A escolha deste refrigerante demonstra um compromisso com praticas
sustentaveis e conformidade com as normas ambientais mais recentes. Contribui para a reducéo da

pegada de carbono do seu negdcio e para a eficacia do sistema de refrigeracao.



