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Mundo Gastronómico

Salsera Refrigerada 5 Depósitos G&T
SKU: 4201 | Categorías: Salseras Refrigeradas | Stock: Agotado

Descripción

La Salsera Refrigerada 5 Depósitos es una solución ideal para la conservación y exhibición de salsas, aderezos y alimentos frescos en

entornos comerciales.

Por un lado, su diseño moderno y funcional garantiza una presentación atractiva, mientras que por otro lado, sus materiales de alta

calidad y su avanzada tecnología aseguran un rendimiento óptimo.

Además, su estructura resistente y sus características innovadoras la convierten en una herramienta indispensable para negocios

gastronómicos.

Características Destacadas

Refrigeración Eficiente

En primer lugar, su sistema de enfriamiento por aire forzado mantiene una temperatura uniforme en todos los depósitos,

asegurando frescura en los productos.

Además, cuenta con una bodega refrigerada, ideal para almacenar productos adicionales y conservarlos en condiciones

óptimas.

Diseño Resistente y Atractivo

Por otro lado, su cubierta y terminaciones en acero inoxidable brindan durabilidad, resistencia a la corrosión y fácil

mantenimiento.

Asimismo, su exterior con pintura electrostática proporciona un acabado elegante y mayor protección contra el desgaste.

Finalmente, su cúpula panorámica con iluminación LED mejora la visibilidad de los productos y realza su presentación.

Certificación y Garantía Salsera Refrigerada 5 Depósitos



Además, este equipo cuenta con certificación SEC, lo que garantiza calidad, seguridad y cumplimiento de normativas.

Por último, incluye una garantía de 6 meses, respaldando su confiabilidad y desempeño.

Especificaciones Técnicas

Capacidad: 188 litros.

Dimensiones:

Largo total: 98 cm.

Ancho total: 56 cm.

Altura total: 135 cm.

Consumo Eléctrico: 1.3 amp.

Alimentación Eléctrica: 220V / 50Hz.

Usos Sugeridos Salsera Refrigerada 5 Depósitos

1. Restaurantes y Cafeterías:

Por ejemplo, ideal para mantener salsas, aderezos, toppings y ensaladas frescos y listos para servir.

2. Buffets y Autoservicios:

Asimismo, es perfecta para áreas de servicio donde se requiere una presentación organizada y accesible.

3. Pastelerías y Heladerías:

Además de eso, resulta adecuada para exhibir y conservar coberturas, cremas y otros ingredientes frescos.

Tips de Mantenimiento Salsera Refrigerada 5 Depósitos

1. Limpieza Regular:

En primer lugar, limpie los depósitos y la cúpula panorámica diariamente con un paño húmedo y detergente suave para evitar

acumulación de residuos.

2. Revisión del Sistema de Enfriamiento:

Por otro lado, verifique periódicamente el sistema de aire forzado para asegurar un rendimiento óptimo.

3. Cuidado de la Iluminación LED:

Asimismo, inspeccione la iluminación para garantizar que resalte correctamente los productos.

4. Mantenimiento de la Bodega Refrigerada:

Además, asegúrese de no sobrecargar la bodega y de limpiar su interior regularmente para mantener su eficiencia.

Beneficios Adicionales Salsera Refrigerada 5 Depósitos

Eficiencia Energética: Su consumo optimizado ayuda a reducir los costos operativos.

Presentación Profesional: Su diseño moderno y cúpula iluminada mejoran la experiencia visual del cliente.

Flexibilidad de Uso: Adecuada para una amplia gama de aplicaciones en negocios gastronómicos.

En conclusión, la Salsera combina diseño, funcionalidad y tecnología, convirtiéndose en una excelente inversión para negocios que

buscan optimizar la conservación y exhibición de productos frescos con una presentación impecable. Sin duda, es la solución ideal

para destacar en el mundo gastronómico.

Salsera Refrigerada 5 Depósitos | G&T combina diseño moderno y funcionalidad. Su sistema de refrigeración por aire forzado y

bodega refrigerada garantizan la frescura de los productos. Fabricada en acero inoxidable con cúpula panorámica LED, es ideal para

restaurantes, buffets y cafeterías.

Especificaciones



Característica Detalle

Marca G&T

Dimensiones 105 × 65 × 140 cm

Peso 50 kg
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