gl | = = | g
G - %lgf
4 r-l =

- = 4

JERDAOCDLING SYSTEMS®

HORECA

HOTEL, RESTAURANTE & CAFETARIA

VITRINAS

- Versdes para PASTELARIA com
gavetéo, CAFETARIA, GELADOS,
CHOCOLATES, BEBIDAS,
PADARIA e TAKE-AWAY
refrigerado e aquecido

- lluminacéo LED

- Vidro frontal com hidraulico

- Vidro frontal pirolitico para
verséo Gelados

OPCIONAIS

- Tampo de servico em aco inox,
pedra natural ou Corian®

- Exposicédo em aco inox ou
Corian®

- Portas de acesso a exposicéo
em acrilico

- Cortina noturna, para verséo de

M % ' gelados K
o N W~ . .
ﬁ_ k= N Cortina noturna com enrolamento
= controlado, para modelo
semivertical
- Containers GN
- Rodizios
- Vidro frontal pirolitico
- Kit de evaporacéo
- Outras cores para acabamento
interior e exterior
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acabamentos finishes
finitions | acabados

RAL 1013 RAL 1033 RAL 3003 RAL 5002 RAL 6019

Carvalho Claro Carvalho Escuro Cerejeira Pereira Nogueira Bétula
Bleached Oak Dark Oak Ch r Wallnut Birch
Chéne Blanchi Chéne Foncé Ce r Bouleau
Roble Blanqueado Roble Oscuro Cerezo Noga Abédul

JBRDAOCDLING SYSTEMS®

OCCDWVG
Parque Industrial, Pav. E1
4805-661 Ponte, Guimaraes - Portugal ;apl:er' et -
tel.: +351.253 470 700 - fax: +351.253 470 750 \ 1509001
e-mail: geral@jordao.com - www.jordao.com # 15014001
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Obrigado pelo seu interesse nos nossos produtos; certifique-se de que esta informacao é atual e valida.
Os dados apresentados nesta brochura poderéo sofrer alteracoes apds a sua publicagao em margo 2019. A JORDAO ressalva modificagées na construcao, formato, aspeto e caracteristicas técnicas
dos seus equipamentos, opcionais e acessorios. Possiveis alteragdes nas cores reproduzidas devem-se a técnica de impresséo. As ilustragoes contém elementos opcionais e acessorios. Todos os dados
relativos ao equipamento séo fornecidos a titulo meramente indicativo, para obtencéo de informacéo atualizada deve contactar os representantes oficiais da marca JORDAO COOLING SYSTEMS.
Thank you for your interest in our products Please make sure this |nformat|on |s up-to-date and vali
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PARP PARPP PARPGV PARSL
ventilada total vent.total+prateleiras ventilada com gavetao saladas
total ventilated total ventilated+glass shelves fan assisted w/ slide-out drawer salads
ventilée total ventilée total+étageres ventilée avec tiroir saladette
ventilada total ventilada total+estantes ventilada con cajon ensaladas
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PARGL PARCH MPARP PAPN
gelados chocolate vitrina mural neutra
ice cream chocolate multideck display neutral
creme glacée chocolat murale vitrine neutre
helados chocolate vitrina mural neutra

PARPP 3M2
700 1050

PACER 3M2
CE30° CE45°

PARP 3M2
700 1050

Dados técnicos

Technical data | Donnés techniques
Datos técnicos

Cl90°  CI30°

Comprimento sem laterais mm 600 950 1400 1900 2400 2800 - - - - 600 950 1400 1900 2400 2800
Len%th without ends |Longueur sans joues
Ancho sin laterales
TDA - Superficie de exposigao VCH m2 0,49 0,78 1,15 1,56 1,97 2,30 0,6 0,48 0,96 0,96 0,49 0,78 1,15 1,56 1,97 2,30
Display area | Surface d’exposition
Superficie exposicion
Poténcia frigorifica* W 471 855 1038 1285 1657 1657 855 855 855 855 471 855 1038 1285 1657 1557
Refrigeratrion power | Puissance frigorifique
Potencia frigorifica
Poténcia nominal maxima 230V~/50Hz W 525 698 904 112 1302 1466 755 755 756 756 525 698 904 112 1302 1466
Rated power | Puissance nominale
Potencia nominal
Temp. de func. (T. Amb.= 25°C H.R.= 60%) C  3/6 3/6 3/6 3/6 3/6 3/6 3/6 3/6 3/6 3/6 3/6 3/6 3/6 3/6 3/6 3/6
Working temp. | Temp. de fonctionnement
Temp. de funcionamiento
Dados técnicos . N PARPGV 3M2 PARSL 3M2 PARGL 3L1

data | Donnés techniques

1050 2000 1050 1500 2000 1050 1500

Comprimento sem laterais - mm 950 1900 2800 950 1400 1900 950 1400 1900 950 1400 1900
Lenglh without ends | Longueur sans joues
Ancho sin laterales
TDA - Superficie de exposicdo VCH ~ m* 0,78 1,15 1,56 2*GNI/I42*  4*GNI/1+  5GNi/1+  10*5L 16*5L 20%51 0,63 0,73 0,84
Display area | Surface d’exposition GN1/4+2*GN  4*GN1/3 4*GN1/3
Superficie exposicion 1/3+2*GN1/4
Poténcia frigorifica* _ W 55 1038 1285 855 1038 1285 910 1258 1258 855 1038 1285
Refrigeratrion power | Puissance frigorifique
Potencia frigorifica
Poténcia nominal maxima 230V~/50Hz W 684 914 1084 666 866 1093 2873 3277 3286 780 956 1162
Rated power | Puissance nominale
Potencia nominal
TemE. de func. (T. Amb.= 25°C HR.=60%) °C  3/6 3/6 3/6 3/6 3/6 3/6 -22/-20 -22/-20 -22/-20 13/15 13/15 13/15
Worl mg temp. | Temp. de fonctionnement
Temp. de funcionamiento

(*) T Evap. -10°C/ T. Cond. +45°C
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PAP
padaria
bakery
boulangerie
panaderia

1365

8390

PABM
banho-maria
bain marie
bain-marie
bafio maria

Dados técnicos

Technical data | Donnés techniques

Datos técnicos

versfes & dados técnicos range & technical data
versions & donnés techniques | versiones & datos técnicos
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PATAV

aquecida ventilada
ventilated dry heated
chaude ventilée
caliente ventilada
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PACS 1N

caixa

support counter
caisse

caja

MPARP 3M2
1050

1500
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PAAVH PATA ,
aquecida ventilada ¢/ humidade tampo aquecido
ventilated dry heated w/ humidity heated deck
chaude ventilée avec humidité plateau chaud
caliente ventilada con humedad tampo caliente
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PACS 2N S0mm 19mm
caixa lateral lat. de acoplamento
support counter side panel coupling panel
caisse joues joue d’assemblage
caja lateral lat. de acoplamiento

Comprimento sem laterais ~ mm 950 1400 600 950 1400 1900 2400 2800 950 1400 1900
Len%th without ends | Longueur sans joues
Ancho sin laterales
TDA - Superficie de exposigao VCH m2 {21 1,78 0,49 0,78 1,15 1,56 1,97 2,30 0,78 1,15 1,56
Display area | Surface d’exposition
Superficie exposicion
Poténcia frigorifica* : W 1038 1285 - - - - - - - - -
Refrigeratrion power | Puissance frigorifique
Potencia frigorifica
Poténcia nominal méxima 230V~/50Hz W 716 960 30 36 72 77 106 144 36 36 77
Rated power | Puissance nominale
Potencia nominal
TemE_. de func. (T. Amb.= 25°C HR.=60%) °C  3/6 3/6 - - - . - - - R R
Working temp. | Temp. de fonctionnement
Temp. de funcionamiento
écnhicos
ata | Donnés techniques
Comprimento sem laterais 950 1400 950 1400 950 1400 950 1400 600 950 - - - -
Len%th without ends | Longueur sans joues
Ancho sin laterales
TDA - Superficie de exposicao VCH ~ m? 0,78 1,15 0,78 1,15 078 115 ZONUTE ANt - - - - -
Display area | Surface d'exposition ggwgi 4*GN1/3
Superficie exposicion T+GN1/6
Poténcia frigorifica* : oW - - - - - - - - - - - -
Refrigeratrion power | Puissance frigorifique
Potencia frigorifica
Poténcia nominal maxima 230V~/50Hz W 1910 2723 2214 2888 843 1196 1518 3072 - - - - - -
Rated power | Puissance nominale
Potencia nominal
60/65 60/65 60/65 60/65 60/65  60/65 60/65 60/65 - - - - N -

TemE_. de func. (T. Amb.= 25°C H.R.= 60%) C
Worl mg temp. | Temp. de fonctionnement
Temp. de funcionamiento

(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C
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