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Acesso rapido

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

na imagem.

Vitrine Refrigerada Expositora de Sushi 1438mm

Informacoes do Produto

SKU: SLSK26SP
Marca: SAYL
Peso: 55 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

SLSK26SP

8436630925246

1438 x 395 x 340 cm

Imagens do Produto
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Marca SAYL

Modelo SLSK26SP

EAN 8436630925246
Instalacéo De Bancada
Temperatura Positiva

Tipo Vitrine

Descricao Resumida

Vitrine refrigerada de sushi com 1438mm, ideal para exposi¢cdo. Mantém +2°C a +6°C,

inclui iluminagé@o LED de baixo consumo e permite GN 1/3.

Descricao Completa

Procurar uma solucdo de apresentacdo de sushi que combine elegancia e funcionalidade? Esta
vitrine refrigerada foi concebida para realcar a frescura dos seus produtos, integrando-se
perfeitamente em qualquer ambiente de restaurante ou espago de restauracdo. Com um design
original e dindmico, garante a manutencdo de uma temperatura ideal para o sushi, enquanto a sua
prateleira intermédia em vidro e o sistema de iluminacdo LED de alta poténcia realcam a aparéncia
dos alimentos.

A versatilidade € um dos pontos fortes deste display, permitindo o uso de cuvetes planas ou
tabuleiros gastronémicos GN 1/3 x 40, adaptando-se as necessidades do seu negocio. O vidro
temperado e dobravel, juntamente com o termostato eletrénico ajustavel, oferece praticidade e
seguranca, facilitando a limpeza e o controlo da temperatura de forma precisa. Invista nesta solugcéo



robusta para otimizar a exposi¢ao dos seus pratos e impressionar 0s seus clientes.

vitrine sushi — Vitrine de Sushi — Principais Vantagens

e Design elegante e dindmico que evita a expulsdo de ar quente para o cliente, garantindo
conforto e uma experiéncia agradavel.

e Prateleira intermédia de vidro que oferece espaco adicional para exposicdo e melhora a
visibilidade dos produtos.

e Componentes de alta qualidade que asseguram durabilidade e fiabilidade no desempenho.

¢ Vidro temperado e dobravel para facil acesso, limpeza e seguranca operacional.

e Termostato eletronico ajustavel para um controlo preciso e constante da temperatura de
refrigeracéo.

e Capacidade flexivel para acomodar cuvetes planas ou tabuleiros gastronomicos GN 1/3 x 40
(até 6 unidades), ampliando as op¢des de apresentacéo.

¢ lluminacdo LED de ultima geracdo com luz fria, que destaca o produto, possui vida ilimitada e
consumo energético minimo.

Aplicacdes Profissionais

7

Este inovador expositor refrigerado € a escolha ideal para estabelecimentos que se dedicam a
culinéria japonesa, como restaurantes de sushi, take-aways especializados e hotéis com buffets
asiaticos. A sua capacidade de manter o sushi e outros alimentos frescos a temperaturas ideais,
entre +2°C e +6°C, garante a seguranca alimentar e a qualidade dos produtos. A estrutura compacta
e o design apelativo tornam-na também adequada para cafetarias e bares que pretendam oferecer
opcdes de refeicdo rapida com um toque gourmet.

Para além da conservacao, a iluminacdo LED e o vidro temperado facilitam a apresentagéo visual,
atraindo a atencdo do cliente e incentivando a compra por impulso. A adaptabilidade a diferentes
tipos de tabuleiros GN permite que seja utilizada para uma variedade de iguarias, desde sashimi e
nigiri a saladas frescas e sobremesas refrigeradas, tornando-a um equipamento multifuncional para
qualquer cozinha profissional.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Valor

Dimensdes (CxPxA) 1438x395x340mm
Capacidade (GN) 6XGN1/3x40mm
Temperatura de Operagéo +2°C a +6°C

Temperatura Maxima da Prateleira +8°C a +12°C



Caracteristica Valor
Voltagem 230V — 50Hz
Poténcia 90w

Gas Refrigerante R600a (459)
Poténcia Frigorifica 180W

Peso Liquido 55 kg
Numero de Prateleiras 1

Classe Climética Classe C

Tipo de Refrigeragcédo

Estatica Dupla

Sistema de Refrigeracao Compacto

Evaporador Estatico

Instalagcéo Plug-in

Tipo de Vidro Temperado

Tipo de Porta Portas deslizantes traseiras
Termostato Alta luminosidade em branco artico F20

Perguntas Frequentes

Qual a faixa de temperatura que esta montra de sushi consegue manter?
Esta montra é capaz de manter uma temperatura estavel entre +2°C e +6°C, ideal para a
conservacao e apresentagcdo de sushi, sashimi e outras iguarias frias, garantindo a sua frescura e

seguranca alimentar por mais tempo.

E possivel ajustar a temperatura da vitrine?

Sim, o equipamento dispde de um termostato eletrénico ajustavel, permitindo um controlo preciso
das condicdes de refrigeracdo para se adaptar as diferentes necessidades dos produtos expostos. A
temperatura da prateleira intermédia pode ser ajustada entre +8°C e +12°C.

Que tipo de iluminacéao utiliza e quais os seus beneficios?

A vitrine incorpora um sistema de iluminacdo LED de ultima geracdo com luz fria. Esta tecnologia
oferece uma vida util ilimitada, um consumo de energia minimo e realca as cores naturais dos
alimentos sem os aquecer, contribuindo para uma apresentacdo mais apelativa.



Qual a capacidade de exposicdo desta vitrine?

O expositor foi concebido para maximizar a versatilidade, podendo ser utilizado com cuvetes planas
ou com até 6 tabuleiros gastronémicos GN 1/3 com 40mm de profundidade, permitindo exibir uma
variada gama de produtos de forma organizada e eficiente.

Este equipamento é de facil manutencéo e limpeza?

Sim, o design conta com vidro temperado e dobravel, o que simplifica significativamente as
operacOes de limpeza diarias. Além disso, os componentes de alta qualidade garantem uma
manutencao reduzida e uma maior durabilidade do equipamento.



