Linha para padarias
e lanchonetes

Para estabelecimentos
comercials que exijam
um equipamento

de slta performance

o seguranca

® FRICON'




A MAIS NOVA QUERIDINHA
DAS PADARIAS E LANCHONETES

Voes conhsce as novas solugdes
FRICON para alimentos e bebidas?

Nossa linha de conservadores
verticais de média temperatura
possul alta eficiéncia no seu poder
de frio, baixo consumo de energia
& tecnologia de ponta.

Descubra tudo sobre
esses equipamentos
a seguir!
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FICHA TECNICA



() TEMPERATURA

COMO

0s equipamentos VCFM

operam em temperaturas
que vio de +2 a +7° €.
garantindo a conservagio
de comidas e bebidas
om geral.

Estas temperaturas séo
alcangadas por meio de
refrigeragio forgada,

Q ar frio circula por todo

© equipamento, garantindo
o resfriamento uniforme

& constante dos alimentos.
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() DIFERENGIAIS

A MELHOR

Confira alguns dos diferenciais da linha VISA
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Moldura 6o
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()5 INDICAGOES

O QUE
DEVO

EFICIENCIA E
QUALIDADE PARA
© SEU NEGGCIO

Os conservadores da
linha VGFM VISA

s | COOLER s#io ideals
T ara armazenar
& conservar bebidas,
laticineos e frios
preservando

de fonna eficaz.




() ESTABELECIMENTOS

IDEAL PARA

Alinha VISA COOLER & idesl para cozinhas industriais, restaurantes
& aulras eetabelecimenlos comareiais que exijam equipamentas de
qualidade, alta performance e seguranga na conservagéa,

GosToU?
AINDA TEM MAIS!

Entre o nossa s
confira outras colucdes
essencials para o seu
astabelecimento.




()~ UsO CORRETO

ORIENTACOES

1) ANTES DE LIGAR

(l) - (h Apds ser entregue, antes da
4h primeira utilizacdo. debes-o

desligado em descanso por

ro minimo 4 horas.

2) PRIMEIRO USQ

No primeiro uso, ligue-o na
tomacla VAZIO e deixe funcio-
nanclo por 4 horas antes do
abastecimento.

3) ATENGAG A LIMITE

Nunca ultrapasse a linha de
carga. Fazer isso causard
diminuigao na performance
do aparelho e falhas de
funcionamenito




()~ MANUTENGEO

A manutencéo preventiva é algo aue contribuira
para a maior durabilidade do seu eauipamento
Por isso. & necessdrio realizer o degelo manual
sempre que preciso (@ que os conservadores
VEFM tém refrigeracio estétical, além de

limpar o seu equipamento de maneira regular

= com produtos de limpeza apropriados;

a do
de refrigeracio comercial sempre que ocorrer
a troca das mercadorias.

Desligue o equipamento da tomada;

f
2 Retire todos os alimentos;

2. Mantenha o sguipamento aberto
durante o degelo:

Utilize espatulas plasticas

para raspar o gelo;

Faga a higienizagéo e, logo apds,
religue o squipamento.
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() suporTE

TIRE SUAS

A FRICON posstii um canal sxclusivo
de atendimento aos casos de SAC
& assisténcia técnica pelo nimero;

Além disso, possuimos uma ampla
rede de postos autorizados em todo o
territério nacional. Gonsulte

para achar o posto mais proximo de
vous!



* FRICON'

cOoLING LFE

A Mercofricon S{k, eetentora da marca Fricon, & ura o) i alua na
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