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Cepo de Corte Inox Profissional 1000x700x850mm

Informacoes do Produto

SKU: UD2236.716D

Marca: UDEX

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2236.716D

N/D

1000 x 700 x 850 cm
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Q: Quais as dimensdes exatas deste cepo de corte em inox
e qual o espaco necessério para a sua instalagdo? A: Este
cepo de corte em aco inoxidavel tem dimensGes de
1000x700x850 mm (largura x profundidade x altura). Para
assegurar uma instalacao e utilizacao eficientes, recomenda-
se prever um espaco ligeiramente superior a estas medidas,
permitindo a circulacéo e a limpeza adequadas no ambiente
da cozinha profissional., Q: Este cepo de corte necessita de
alguma instalacéo especifica ou requisitos de servico (gas,
eletricidade, agua)? A: Nao, este cepo de corte é uma peca
de equipamento estatico e ndo requer ligacdes a gas,
eletricidade ou 4gua. A sua instalacéo consiste apenas na
montagem da estrutura, que é fornecida desmontada para
facilidade de transporte e manuseamento., Q: Como se
realiza a manutencao e limpeza deste cepo de corte em aco
inoxidavel para garantir a higiene? A: A manutencgéo é
simples e foca-se na limpeza regular. Recomenda-se utilizar
sabdo neutro e agua morna, com um pano macio. Evite
produtos abrasivos ou esfregfes metdlicos que possam
riscar a superficie. A natureza do inox facilita a desinfecéo e
o cumprimento das normas HACCP, sendo ideal para
ambientes de restauracao e hotelaria., Q: Existe garantia
para este cepo de corte em inox e qual o procedimento em
caso de assisténcia técnica? A: Sim, este equipamento
possui a garantia legal de conformidade aplicavel aos
produtos destinados a uso profissional. Para informacdes
detalhadas sobre as condi¢des da garantia e o procedimento
para acionar a assisténcia técnica, por favor, contacte o
Nosso servico de apoio ao cliente, que o orientara em todo o
processo.
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Uso Profissional - Dicas Para prolongar a vida util do cepo e garantir a maxima
higiene, utilize tdbuas de corte especificas para cada tipo de
alimento (carnes cruas, peixes, vegetais) sobre a superficie
de inox, evitando o contacto direto e a contaminagao
cruzada., Apesar da robustez do inox, evite o uso de
utensilios metélicos abrasivos ou palhas de ago na limpeza
diaria, optando por esponjas macias e detergentes neutros
para preservar o acabamento e a integridade da superficie.,
Aproveite a facilidade de desmontagem para realizar
limpezas profundas periddicas e para otimizar o espaco de
armazenamento em cozinhas com areas limitadas,
garantindo que todos os componentes séo devidamente
higienizados e secos para evitar a proliferacdo bacteriana.,
Posicione o cepo em areas de facil acesso a agua e
drenagem, facilitando a limpeza durante e ap6s a utilizagéo,
um aspeto critico para a manutenc¢éao dos padrées HACCP
em ambientes de produg¢é&o continua.

Uso Profissional - Perfis Chef de Cozinha Executivo, Responséavel de F&B (Food &
Beverage), Gerente de Talho ou Charcutaria, Comprador de
Equipamentos HORECA

Descricédo Original (1/2) <p>Dimensdes: 1000x700x850 mm</p>
Cross-sells (SKU | Titulo) EX19000756,EX19000759,EX19000755,EX19000758
Uso Profissional - Casos de Uso Cozinhas de Restaurantes de Grande Volume: Em

restaurantes com elevado volume de producéo, este cepo
permite uma area de trabalho estavel e ampla para o corte e
preparacao simultanea de grandes quantidades de vegetais,
carnes e peixes, agilizando o servigo durante os picos de
afluéncia e garantindo a consisténcia na apresentacéo dos
pratos., Talhos e Charcutarias: Para talhos e charcutarias, a
superficie resistente e de facil higienizagdo é crucial. Este
cepo é ideal para o desmanche de carcacas, corte de bifes
ou preparacao de enchidos, suportando o impacto de cutelos
e facas pesadas sem comprometer a estabilidade ou a
higiene, um fator determinante para a qualidade do produto
final e seguranca alimentar., Cozinhas de Catering e
Eventos: Em operacg@es de catering e eventos, onde a
flexibilidade é essencial, o design desmontavel facilita o
transporte e a montagem rapida em diferentes locais.
Permite criar estacBes de preparacdo temporérias e
robustas, assegurando que os padrdes de higiene e
eficiéncia sédo mantidos, mesmo fora da cozinha central,
adaptando-se as necessidades logisticas de cada evento.

Uso Profissional - Introducéo O Cepo de Corte Inox de 1000x700x850mm, fornecido
desmontado, é uma solugéo robusta e higiénica,
indispensavel para qualquer cozinha profissional em
Portugal. A sua constru¢cdo em aco inoxidavel garante
durabilidade excecional e conformidade com as mais
rigorosas normas HACCP, otimizando a eficiéncia e
seguranca na preparac¢do de alimentos em ambientes de
elevada exigéncia, desde a mise en place intensiva até ao
desmanche de pecas de carne de grande porte.

Descricao Resumida



Cepo de corte em inox 1000x700x850mm, desmontavel e higiénico. Ideal para cozinhas

profissionais, restauragao e hotelaria, duradouro e conforme HACCP.

Descricao Completa

cepo de corte inox — Cepo de Preparagao — Principais Vantagens

Este bloco de corte em aco inoxidavel foi meticulosamente concebido para satisfazer as exigéncias
rigorosas das cozinhas de alta gastronomia e estabelecimentos similares. A sua construcéo robusta
assegura uma longevidade excecional e uma estabilidade inabalavel, atributos cruciais para suportar
as operacgdes diarias mais intensas. A superficie de trabalho em inox oferece uma resisténcia
superior a corrosdo e a abrasao, contribuindo para uma vida Util prolongada do equipamento e
mantendo a sua integridade estética ao longo do tempo.

A conformidade com os mais elevados padrdes de higiene é um fator primordial em qualquer
ambiente de restauracdo, e esta superficie de corte destaca-se pela sua notavel facilidade de
higienizacdo e manutencdo. O aco inoxidavel, um material intrinsecamente nao poroso, previne a
acumulacao de bactérias e residuos alimentares, garantindo a observancia das mais estritas normas
HACCP. A sua capacidade de ser completamente desmontado simplifica o processo de limpeza
profunda e otimiza o transporte, permitindo uma gestao eficiente do espaco quando nédo esta a ser
utilizado.

AplicacOes Profissionais

Este bloco de corte é perfeitamente adequado para uma vasta gama de estabelecimentos no setor
de restauracdo e hotelaria, incluindo restaurantes, hotéis, talhos, delicatessens e cozinhas
industriais. A sua resisténcia e as suas dimensdes generosas (1000x700 mm) facilitam a preparacao
eficaz de grandes volumes de alimentos, desde o desmanche de pecas de carne de grande porte até
ao corte minucioso de vegetais. Esta € uma solucdo versatil para cozinhas que valorizam a
flexibilidade e a durabilidade no seu equipamento diario, contribuindo significativamente para a
eficiéncia operacional e a seguranca alimentar.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Material Aco Inoxidavel
Dimensdes (CxLxA) 1000 x 700 x 850 mm

Montagem Desmontado



Caracteristica Detalhe
Resisténcia Corrosao e Abrasao

Higiene Conforme normas HACCP

Perguntas Frequentes

e Q: Quais as dimensfes exatas deste cepo de corte em inox e qual 0 espagco necessario
para a sua instalacdo?
A: Este cepo de corte em aco inoxidavel tem dimensdes de 1000x700x850 mm (largura x
profundidade x altura). Para assegurar uma instalacdo e utilizagdo eficientes, recomenda-se
prever um espaco ligeiramente superior a estas medidas, permitindo a circulagéo e a limpeza
adequadas no ambiente da cozinha profissional.

e Q: Este cepo de corte necessita de alguma instalacdo especifica ou requisitos de
servico (gés, eletricidade, agua)?
A: N&o, este cepo de corte € uma pec¢a de equipamento estatico e ndo requer ligacdes a gas,
eletricidade ou agua. A sua instalacdo consiste apenas na montagem da estrutura, que é
fornecida desmontada para facilidade de transporte e manuseamento.

e Q: Como se realiza a manutencao e limpeza deste cepo de corte em aco inoxidavel para
garantir a higiene?
A: A manutencao é simples e foca-se na limpeza regular. Recomenda-se utilizar sabdo neutro
€ agua morna, com um pano macio. Evite produtos abrasivos ou esfregdes metalicos que
possam riscar a superficie. A natureza do inox facilita a desinfecdo e o cumprimento das
normas HACCP, sendo ideal para ambientes de restauracéo e hotelaria.

e Q: Qual a finalidade principal deste cepo de corte e como contribui para a eficiéncia na
cozinha?
A: Este cepo foi concebido para ser uma superficie de trabalho robusta e higiénica para a
preparacdo de alimentos. A sua estabilidade e durabilidade permitem cortar, picar e
desmanchar ingredientes com seguranca e agilidade, otimizando o fluxo de trabalho e a
produtividade em ambientes de cozinha profissional.

e Q: E possivel utilizar este cepo de corte para qualquer tipo de alimento, incluindo
carnes e peixes?
A: Sim, o acgo inoxidavel é um material sanitario e resistente a diversos tipos de alimentos,
ideal para a manipulacdo de carnes, peixes e vegetais. Contudo, para preservar o
equipamento e evitar contaminacdo cruzada, sugere-se a utilizacdo de tabuas de corte
especificas em cima da superficie de inox.



