
Medidas y contenido
Peso bruto / neto

Capacidad de bandejas GN

Volumen neto

Volumen bruto

Volumen bruto / neto

Rango de temperatura

Diseño y material
Acabado exterior

Acabado interior

Patas

Refrigeración y funciones
Tipo de control

Tipo de refrigeración

Tipo de descongelación

Refrigerante

Carga de refrigerante

Termómetro

Potencia y consumo
Max Ambient

Consumo de energía

Consumo de energía

Consumo de energía anual

Potencia

Potencia de entrada

Tensión / Frecuencia

Nivel de ruido

Dimensiones
Medidas exteriores (AnxPrxAl)

Medidas interiores (AnxPrxAl)

Medidas embalaje (AnxPrxAl)

Carga contenedor 40ft

35.5 / 31kg

6 x GN1/3pcs

42.6l

52.6l

52.6 / 42.6l

+2 a +8°C

SS201

SS201

Patas Regulables

Electrónico

Estática

Manual

R600a

45g

Sí

+30°C, 55% RH

2.64kWh/24h

0.16kWh/h

964kWh/año

110W

220-240/50V/Hz

40dB(A)

1500 x 395 x 288.5mm

1150 x 305 x 150mm

1600 x 435  x 330mm

216pcs

GVC38-150 S/S
Vitrina refrigerada sobre encimera GN1/3

Características del producto
• Tapa de acero inoxidable
• Acero inoxidable
• Acepta bandejas GN1/3 (no suministradas)
• Control digital e indicador de temperatura
• Refrigeración estática
• Patas regulables

Unidad de condimentos refrigerada de acero inoxidable

La GVC está diseñada para satisfacer las exigencias del servicio de
comida rápida. Y sea una pizzería, un restaurante de comida
rápida o una sandwichería, esta vitrina refrigerada facilita la
preparación de los alimentos y garantiza que todo lo que necesita
esté organizado y al alcance de la mano. La unidad de
condimentos acepta bandejas Gastronorm (no incluidas); para
más información sobre la capacidad de esta unidad concreta,
véanse las especificaciones técnicas.

La GVC mantiene unas temperaturas óptimas con un sistema de
refrigeración estático fiable. Esto mantiene los ingredientes
frescos y listos para usar, mientras que la función de
descongelación manual evita la acumulación de hielo para un
funcionamiento sin complicaciones.

Fabricada en resistente acero inoxidable SS201, el estante
superior está diseñado para durar. Está equipada con una tapa de
acero inoxidable, que permite ahorrar energía y proteger sus
ingredientes. Perfecta para negocios en los que la rapidez y la
calidad son fundamentales, la GVC está diseñada para optimizar
el proceso de preparación de alimentos.

Acepta bandeja(s) GN1/3
(no suministrada/s)

Tapa de acero inoxidable
para proteger los

alimentos
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