VCETC I

Linha para cozinhas
industriais

Para estabelecimentos
comerciais que exijam
um equipamento

de alta performance

& seguranga

®FRICON



DOS COZINHEIROS FICOU
AINDA MAIS ECONOMICO

Voot conhece as solugdes FRIGON
para alimentos congelados?

Nossa linha de conservadores
verticais de tripla acdo possui alta
eficiéneia no seu poder de frio. baixo
consumo de energia e tecnologia

de ponta.

Descubra tudo sobre

esses squipamentos
a seguirl



MAIOR VISIBILIDADE
DOS PRODUTOS
NO SEU PONTO

DE VENDA
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(/7 FICHATECNICA

CARACTERISTICAS OPCIONAIS
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()5 TEMPERATURA

COMO

Os squipamenttos VCET
operam em tomperaturas
que véo de -22° a -16°/
-15a-59/0 a+g®
garantindo a conservagio

& comidas congeladas
em geval.

Estas temperaturas séo
alcangaclas por meio de
refrigeracao estitica.

O ar frio circula por todo

© equipamento, garantindo
o resfriamento uniforme

e cohstante dos alinmertos.




} DIFERENGIAIS

A MELHOR

Confira alguns dos diferenciais da linha VGET:
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()5 INDICAGOES

EFICIENCIA E
QUALIDADE PARA
O SEU NEGOCIO

Os onsetvadores da
linha VCET séo ideais

aves, peixes, sorvetes
& alimentos no geral.
preservando

de forma sficaz.



() ESTABELECIMENTOS

IDEAL PARA

Alinha VCET & idsal B cozinhas industriais, restaurantes &
outras que exija
de gualidade, alta pcrform:mcc © seguranga na conscnragao

GOSTOU:
AINDA TEM MAIS!

Entra na nosa site @
confiva outras solugdes
sssanciis oo 0 seu
tabelecimenta.




USO CORRETO

ORIENTAGCOES

O-Q

2) PRIMEIRO USO
No primeiro use. ligue-o na
tomada VAZIO e deixe funcio-
nando por 4 horas antes do
abastecimento.

1) ANTES DE LIGAR

Apds ser entregue, antes da
primeira utilizagéo, deixc-o
desligaclo em descanso por
no minimo 4 horas.

3) ATENGAO AO LIMITE

Nunca ultrapasse a linha de
carga. Fazer isso causard
diminuicao na performance
do aparelho & falhas de
furcionamento



5 MANUTENGAO

A manutencéo preventiva & algo que contribuira
para a maior durabiliclade do seu equipamento.
Por isso, ¢ necessdrio realizar o degelo manual
sempre que preciso 4 que os conservadores
VCET tém refrigeracao estatica). além de

limpar o seu equipamerto de maneira regular

& com produtos de limpeza abropriados.

= higlenizacdo do equi
de refrigeragho comercial sempre que ocorrer
atroca das mercadorias.

1. Desligue o equipamento da tomada;
. Retirs Lodos os alimentos;
. Mantenha o equipamento aberto
durante o degelo;
. Utilize sspatulas plasticas
para raspar o gelo;
Faga a higienizacso e, logo apds,
religue o equipamente.
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(> suporTE

TIRE SUAS

A FRICON possui um canal exclusivo
de atendimento aos casos de SAC
& assisténcia téonica pelo nimere:

Além disso, possuinios uma ampla
rede de postos autorizados em todo o
territério nacional. Consulte

para achar o posto mais préximo de
vacal



® FRICON'
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