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Vitrina de Calor 3 Bandejas Frigonor
Categorías: Vitrinas mantenedoras | Stock: Agotado

Descripción

La Vitrina de Calor 3 Bandejas FRIGONOR ha sido especialmente diseñada para mantener alimentos calientes, frescos y listos para
servir, sin sacrificar su textura ni sabor.

Es una solución confiable y eficiente para panaderías, cafeterías, buffets, restaurantes y tiendas de conveniencia que buscan

exhibir sus productos calientes de forma atractiva y segura.

Con un diseño funcional, compacto y elegante, esta vitrina cuenta con panel frontal iluminado, sistema de puertas corredizas de
vidrio templado, y un depósito de agua interno que evita el resecamiento de los alimentos al mantener la humedad constante.

Su estructura robusta con rejillas de acero inoxidable, acompañada de un control de temperatura ajustable entre 30 °C y 85 °C,
permite trabajar con diferentes tipos de productos, desde empanadas y pasteles hasta snacks, sándwiches calientes o platos

preparados.

�� Especificaciones técnicas – Vitrina de Calor 3 Bandejas FRIGONOR:

Marca: FRIGONOR

Capacidad: 3 niveles con rejillas de acero inoxidable

Rango de temperatura: 30 °C a 85 °C

Sistema de humedad: Depósito de agua incorporado

Iluminación: Panel frontal iluminado

Accesos: Puertas corredizas de vidrio templado

Control: Interruptor ON/OFF + perilla de temperatura

Dimensiones:



Ancho: 95 cm

Profundidad: 46 cm

Alto: 60 cm

Peso: 29 kg

Consumo eléctrico: 1,4 kW

Alimentación: 220 V / 50 Hz

✨ Atributos destacados Vitrina de Calor 3 Bandejas FRIGONOR:

Diseño compacto y elegante, ideal para mostradores o vitrinas frontales.

Sistema de humedad, que conserva la textura y frescura de los productos calientes.

Rejillas resistentes y extraíbles, fáciles de limpiar y reorganizar.

Vidrio templado con puertas deslizantes, para mayor seguridad y fácil acceso.

Iluminación frontal, que mejora la visibilidad del producto y atrae al cliente.

Fácil operación, con controles simples y mantenimiento intuitivo.

�� Usos recomendados:

Panaderías y cafeterías: Ideal para conservar empanadas, sándwiches, pasteles o bollería.

Buffets y restaurantes: Mantiene calientes preparaciones listas para servir durante el servicio.

Estaciones de servicio o minimarkets: Aumenta la venta de snacks calientes con presentación higiénica y atractiva.

�� Tips de mantenimiento – Vitrina de Calor 3 Bandejas FRIGONOR:

Limpia las rejillas y superficie interior diariamente, con detergente neutro y paño húmedo.

Vacía y limpia el depósito de agua al menos una vez a la semana, para evitar residuos o mal olor.

Revisa el estado de las puertas corredizas periódicamente, para asegurar deslizamiento suave y sin obstrucciones.

Desconecta el equipo antes de realizar limpiezas profundas o revisiones técnicas.

No obstruyas las salidas de ventilación, permitiendo una circulación térmica adecuada.

✅ Beneficios adicionales:

Conserva calidad y sabor, evitando que los alimentos se resequen.

Facilita la rotación de productos, con fácil acceso frontal y trasero.

Ahorro energético, gracias a su diseño optimizado y temperatura regulable.

Excelente relación tamaño/capacidad, ideal para espacios reducidos.

Aumenta la atracción visual del producto, gracias a su iluminación frontal.

En resumen, la Vitrina de Calor 3 Bandejas FRIGONOR  es una herramienta fundamental para negocios gastronómicos que buscan
mantener sus productos calientes, frescos y listos para servir con una presentación profesional.

Su diseño eficiente, su sistema de humedad y su versatilidad la convierten en una aliada estratégica para aumentar ventas y optimizar

operaciones.

Vitrina de Calor 3 Bandejas FRIGONOR, puertas corredizas, sistema de humedad y control de temperatura ajustable.

Ideal para empanadas, pasteles y snacks.

Conserva frescura y sabor, con diseño compacto y frontal iluminado para una exhibición atractiva.

 

 

Especificaciones



Característica Detalle

Color Negro, Rojo

Dimensiones 55 × 102 × 65 cm

Peso 31 kg
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