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Mesa de Trabalho Inox 1500x700mm com Prateleira

Informacoes do Produto

SKU: UD2236.632 Modelo: UD2236.632
Marca: uDI EAN: N/D
Dimensdes: 1500 x 700 x 850 cm

Imagens do Produto

-
Modelo UD2236.632
Marca uDlI

Descricao Resumida



Mesa de trabalho em aco inoxidavel 1500x700x850 mm com uma prateleira inferior.
Ideal para cozinhas profissionais, oferece durabilidade e higiene para restauracao e

hotelaria.

Descricao Completa

mesa de trabalho inox — Mesa de Ac¢o Inoxidavel — Principais Vantagens

Concebida para otimizar a eficiéncia e a higiene em cozinhas profissionais e estabelecimentos de
restauracao, esta superficie de trabalho de aco inoxidavel apresenta dimensdes de 1500x700x850
mm. A sua construcao robusta em aco inoxidavel de alta qualidade garante resisténcia superior a
corrosao, sendo um investimento duradouro para o seu negdcio. Destaque para a sua prateleira
inferior, que maximiza o espago de arrumacgdo, contribuindo para um ambiente de trabalho mais
organizado e funcional.

A facilidade de limpeza é um atributo fundamental, com uma superficie lisa que simplifica a
manutencao diaria, crucial para cumprir as rigorosas normas HACCP. Esta plataforma de preparacgéo
oferece a estabilidade e a durabilidade necessarias para o manuseamento diario de alimentos, desde
a pré-preparacdo até ao empratamento, assegurando sempre 0s mais elevados padrdes de
seguranca alimentar. A sua versatilidade torna-a indispensavel em ambientes de ritmo acelerado.

Aplicacbes Profissionais

Esta superficie de apoio é a solucéo ideal para uma vasta gama de estabelecimentos no setor da
restauracdo e hotelaria. E perfeitamente adequada para cozinhas de restaurantes, tanto de grande
como de pequeno volume, bem como para padarias, pastelarias, talhos, e peixarias. Onde quer que
se exija uma base de trabalho duravel, higiénica e de facil manutencéo, este equipamento revela-se
indispensavel. Pode ser utilizado para a preparacdo de alimentos, armazenamento de utensilios, ou
como suporte robusto para diversos equipamentos de cozinha profissional.

Caracteristicas Técnicas

Dimensodes (C x P x A) 1500x700x850 mm
Material Aco Inoxidavel
Prateleiras 1 (inferior)

Tipo de Uso Profissional



Perguntas Frequentes

P: Quais as dimensdes exatas desta mesa de trabalho e qual o espago minimo necessario?

R: Esta mesa possui dimensdes de 1500x700x850 mm (comprimento x profundidade x altura). Para
um uso eficiente, recomendamos um espaco que permita a movimentacdo livre e facilidade de
limpeza, idealmente com uma margem de seguranca de 10-15 cm em todas as direcées.

P: Esta bancada de trabalho requer alguma instalacéo especifica para funcionar?

R: Nao, este equipamento € autoportante e foi concebido para uma utilizacdo auténoma. N&o
necessita de ligacbes elétricas, de gas ou de agua, tornando a sua instalacdo extremamente simples
e flexivel em diversos ambientes profissionais.

P: Como devo proceder com a manutencao e limpeza para garantir a durabilidade?

R: Para preservar o brilho e a higiene do ago inoxidavel, aconselhamos a limpeza diaria com agua
morna e um detergente suave. Evite 0 uso de produtos abrasivos ou esfregdes metalicos que
possam riscar a superficie, e seque bem apoés a limpeza para prevenir marcas de agua.

P: A prateleira inferior possui ajuste de altura ou é fixa?

R: A prateleira inferior desta unidade é fixa, caracteristica que garante a maxima estabilidade e
capacidade de carga para suportar os requisitos de um ambiente de cozinha de alta exigéncia. Este
design providencia uma base soélida para a arrumacéo de utensilios e ingredientes.

P: Quais os acessorios que sdo compativeis com esta mesa de trabalho?

R: A mesa é fornecida com uma prateleira inferior e pés niveladores. Para otimizar o seu espaco de
trabalho, pode considerar acessoérios como bases de corte especializadas, caixas gastronorm para
organizagdo de alimentos, ou gavetas adicionais, que podem ser adquiridos separadamente.



