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FOOD RETAIL

VITRINAS ~yamen

ragas visticas alimentados
- Versdes para CARNE e
CHARCUTARIA

stagens melhoradas, luzerna
4 = T - Versdo congelados
AE li“‘\a- - Grupo remoto

- Facil acesso para higienizacéo
- - —— i - Ventiladores de baixo consumo
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- lluminacéo LED
- Interior em aco inox

OPCIONAIS:

- Vidro frontal com sistema
hidraulico para abertura ou tipo self

. - Prateleira intermédia em vidro

- Decoracéo com nichos para
cross merchandising

SEMIVERTICAIS

- Versdes para CARNE e CHARCUTARIA
- 3 larguras: 80, 97 € 110 cm

- 3 alturas: 120, 130 e 160 cm

- Ventiladores de baixo consumo

- lluminacao LED prateleiras

- Prateleiras em vidro

OPCIONAIS:

- Portas frontais: até 50% de
poupanca energética

- Cortina noturna com enrolamento
controlado

JERDAOCLING SYSTEMS®
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talho / charcutaria
meat / delicatessen
viande / charcuterie
carne / charcuteria
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VMF85VS C
charcutaria
delicatessen
charcuterie
charcuteria
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VFVSTVS VMFVS C
charcutaria charcutaria
delicatessen delicatessen
charcut charcuterie
charcuteria charcuteria
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VE NEG SM HF2 H12 SLIM
congelados talho / charcutaria

meat / delicatessen
viande / charcuterie
carne / charcuteria

frozen meat
viande congelée
carne congelada

versfes & dados técnicos range & technical data
versions & donnés techniques | versiones & datos técnicos
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VF85VS T VICH
talho / charcutaria
meat / delicatessen
viande / charcuterie
carne / charcuteria

805

360

1300

110

—
250

[10]

|| [s0
;::::::

550

180 |

200 |265
|508

SM HF2 H13 SLIM
talho / charcutaria
meat / delicatessen
viande / charcuterie
carne / charcuteria
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VF85VSTVS
charcutaria
delicatessen
charcuterie
charcuteria
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SM HF2 H12 STD
talho / charcutaria
meat / delicatessen
viande / charcuterie
carne / charcuteria

Dados técnicos i VFVS T VICH3M1/VFVSTVS 3M2 VF NEG 3L1

Technical data | Donnés techniques

Datos técnicos 937 1250 1560 1875 1250 1562

Comprimento sem laterais mm 937 1250 1560 1875 2500 3125 3750 - - 1250 1562 1875 2500
Lemglh without ends | Longueur sans joues

Ancho sin laterales

TDA - Superficie de exposigao VCH /VS m2 0,73/ 0,98/ 1,22/ 1,71 1,96/ 2,45/ 2,94 - - 0.87 1,09 1,30 1,74
g'j&f ic?g%%f;g?g? Clexpesiion 096 1,28 1,59 1,91 255 3,19 383

Poténcia frigorffica* W 855/ 1038/ 1285/ 14977 2076/ 2570/ 29947 816 1632 937 1172 1406 1875
gg{g%gg‘?ﬁg&?@‘gg | Puissance frigorifique g5 1250 1550 1875 2500 3125 3750

Poténcia nominal méxima 230V~/50Hz w 115/ 119/ 141/ 153/ 176/ 199/ 220/ 146/ 185/ 1144 1456 1804 2450
e R e Bl 106 108 120 135 151 166 181 130 155

Temp. de func. (T Amb.= 25°C HR.= 60%) °C 0-4/ 0-4/ 0-4/ 0-4/ 0-4/ 0-4/ 0-47 0-4/ 0-4/ -20-18 -20-18 -20-18 -20-18
Working temp. | Temp. de fonctionnement

Temp. de funcionamiento 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5

Dados técnicos , ) VMF VS C / VMF85 VS C 3M2 VF85 VS T VICH 3M1 /VF85 VS T VS 3M2

Technical data | Donnés techniques

Datos tecnicos 937 1250 1562 937 1250 1560 1875 2500

Comprimento sem laterais mm 937 1250 1562 1875 2500 3125 3750 937 1250 1560 1875 2500 3125 3750
Len%th without ends | Longueur sans joues

Ancho sin laterales

TDA - Superficie de exposicao VCH/VS m2 1,10/ 1,47/ 1,84/ 2,22/ 2,94/ 3,68/ 4,41/ 0,68/ 0,91/ 1,14/ 1,37/ 1,82/ 2,28/ 2,73/
Display area | Surface d'exposition

S ex,‘aosﬁ'c,fon Xposill 098 13 1,63 196 261 326 391 109 145 181 217 29 362 435
Poténcia frigorifica* W 1049 1400 1749 2100 2805 3500 4207 855/ 1038/ 2475/ 1497/ 2076/ 2076/ 2994/
Eg{ggg‘gtf\ﬁgoﬁ)ﬁ\évaer | Puissance frigorifique 950 1250 1550 1875 2500 2500 3750
Poténcia nominal méxima 230V~/50Hz W 200 234 277 323 458 485 593 115/ 119/ 141/ 153/ 176/ 199/ 220/
Rated Pui inal

Pgtgnc?g\rfwvgr[ﬂlnal\ﬂssance rominae 105 108 120 135 151 166 181
TemE.defunc.‘(T.Amb‘:%"c HR.=60% °C 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 0-4/ 0-4/ 0-4/ 0-4/ 0-4/ 0-4/ 0-4/
Working temp. | Temp. de fonctionnement

Temp. 89 funcionamiento 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5 2-5
(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C
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SM HF2 H13 STD SM HF2 H16 STD 2P SM HF2 H16 STD 3P SM HF2 H12 XL SM HF2 H13 XL
talho / charcutaria talho / charcutaria talho / charcutaria talho / charcutaria talho / charcutaria
meat / delicatessen meat / delicatessen meat / delicatessen meat / delicatessen meat / delicatessen
viande > cuterie viande / charcuterie viande / cuterie and cuterie viande / charcuterie
carne / charcuteria carne / charcuteria carne / charcuteria carne / charcuteria carne / charcuteria
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SM HF2 H16 XL 80 mm 19 mmm © mm
talho / charcutaria joue laterale joue d’assemblage joue d’assembl.
meat / delicatessen differentes temp. versions différentes

viande / charcuterie
carne / charcuteria

Dados técnicos , SM HF2 H12 SLIM / SM HF2 H13 SLIM 3M1 SM HF2 H12 STD / SM HF2 H13 STD 3M1

Technical data | Donnés techniques

Datos tecnicos 1250 1562** 1875 2500 1250 1562 1875 TOPO

Comprimento sem laterais mm 1250 1562 1875 1900 2500 3750 1250 1562 1875 1902 2500 3750
Lenglh without ends | Longueur sans joues

Ancho sin laterales

TDA - Superficie de equsigéo VCH /VS m2 137 1,71 2,05 2,74 3,42 4,11 1,46 1,82 2,18 2,22 2,91 4,37
ngg?m?geeip‘oﬁggﬁe dexposition 1,49 187 224 2,99 3,73 448 1,58 198 2,37 2,41 316 4,74
Poténcia frigorifica* W 1240 1550 1860 2475 3100 3710 1240 15650 1860 1860 2475 3710

Refrigeration power | Puissance frigorifique
Potencia frigorifica

Poténcia nominal maxima 230V~/50Hz ~ W 18 25 31 39 49 58 18 25 31 31 39 58
Rated power | Puissance nominale
Potencia nominal

TemE.defunc.(TAmb.:zs"C HR.=60%) °C 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4
Working temp. | Temp. de fonctionnement
Temp. de funcionamiento

Dados técnicos , SM HF2 H16 STD 2P/3P / SM HF2 H16 XL 3M1
Technical data | Donnés techniques
Datos técnicos 1250 1562 1875 TOPO  TOPO

Comprimento sem laterais _mm 4250 1562
Lenglh without ends | Longueur sans joues
Ancho sin laterales

mm

SM HF2 H12 XL / SM HF2 H13 XL 3M1

1250 1562 1875 TOPO
1875

TDA - Superficie de exposicao VCH /VS m? 4 g3 241 2,90 2,94 - 3,86 5,79 1,62 2,02 2,43 2,80 2,91 4,86
Display area | Surface d’exposition

Superficie exposicion 2,09 2,62 3,14 - 3,62 419 6,28 1,74 2,18 2,62 3,02 3,16 5,23
Poténcia frigorifica* W 1650 2060 2475 2475 2850 3300 4950 1240 1550 1860 2145 2475 3710

Refrigeration power | Puissance frigorifique
Potencia frigorifica

Poténcia nominal maxima 230V~/50Hz W 21 28 34 34 34 43 64 18 25 31 31 39 58
Rated power | Puissance nominale

Potencia nominal

TemE_.defunc.(TAmb.:zs"C HR.=60%) °C 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4 0-4
Working temp. | Temp. de fonctionnement

Temp. de funcionamiento

(*) T. Evap. -10°C / T. Cond. +45°C
(**) dimension pour version top




acabamentos finishes
finitions | acabados

RAL 9003 RAL 7035 RAL 7012 RAL 3000 RAL 5014

JERDAOCOLING SYSTEMS® R CER N (22N,
Parque Industrial, Pav. E1 l \ m s <
4805-661 Ponte, Guimaraes - Portugal Y aacer” Net g o7 ] ©
tel.: +351.253 470 700 - fax: +351.253 470 750 \ R w % A
e-mail: geral@jordao.com - www.jordao.com 715014001 *GfMosw‘“

Obrigado pelo seu interesse nos nossos produtos; certifique-se de que esta informacao € atual e valida.
Os dados apresentados nesta brochura poderéo sofrer alteragées ap¢s a sua publicagéo em outubro 2020. A JORDAO ressalva modificagées na construgéo, formato, aspeto e caracteristicas técnicas
dos seus equipamentos, opcionais e acessorios. Possiveis alteragoes nas cores reproduzidas devem-se a técnica de impresséo. As ilustragcdes contém elementos opcionais e acessorios. Todos os dados
relativos ao equipamento sdo fornecidos a titulo meramente indicativo. Para obtengéo de informagéo atualizada deve contactar os representantes oficiais da marca JORDAO COOLING SYSTEMS.
Thank you for your interest in our products. Please make sure this information is up-to-date and vali
The data 5 “hure may be changed after its publication in October 2020. JORDAO s:
equipments, options ¢ ories. Possible changes reproduction of the colours are due to printing \echmque Hw i \w r >
equipment is provided mation merely. To obtain up-to-date information you should >t JORDAO COOLING SYSTEMS official rep
Merci bien de votre intérét par nos produns assurez-vous que cette |nformat|on est mise a jour et valide.

donmeef pr 3 pourront souffrir des altérations a sa pub u ation en octobre 2020. La société JORDAO sous réser:
aren 2S e S equipements, optionnels 5
C ments en (‘pho 1 et ires. Toutes les données
officiels dr' \d marqueJORDAO COOLING SYSTEMS
Gracias por su |nteres en nuestros productos; verlflque que esta |nformacmn esta actuallzada y es valida
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