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Prateleira Aluminio para Estante Armazenamento 404x400mm

Informacoes do Produto

SKU: HE812341 Modelo: HE812341

Marca: HENDI EAN: 8711369812341

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE812341
EAN 8711369812341

Descricao Resumida



Prateleira de aluminio robusta 404x400mm, ideal para expandir a capacidade de
estantes de armazenamento em cozinhas profissionais. Otimize a sua organizagao com

facilidade.

Descricao Completa

Amplie eficientemente a capacidade de organizacdo do seu espaco de trabalho com esta
prateleira adicional em aluminio, concebida para encaixar perfeitamente nas estantes de
armazenamento da gama. E a solugéo ideal para gerir o inventario, assegurar a rotacdo de
stock e manter utensilios e equipamentos sempre acessiveis, contribuindo para uma operacao
mais fluida e um ambiente de trabalho impecavel. A sua estrutura robusta suporta cargas
diarias, garantindo durabilidade e fiabilidade essenciais para o ritmo acelerado de uma

cozinha profissional.

prateleira para estante — Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (CxLxA) 404 x 400 x 27 mm
Peso Liquido 0,51 kg

Peso Bruto 0,51 kg

Material Aluminio

Aplicacdes Profissionais

Concebida para cozinhas de restaurantes de grande volume, hotéis com servico de buffet, ou até
mesmo estabelecimentos de catering que necessitam de flexibilidade no armazenamento. Esta
travessa auxiliar otimiza a arrumacdo de ingredientes secos, equipamentos de confe¢cdo menos
utilizados ou loica empilhavel, garantindo que tudo tem o seu lugar. Perfeita para a mise en place
diaria, permitindo que a sua equipa aceda rapidamente ao que precisa, mesmo durante o pico do

servico. E um complemento valioso para armazéns, despensas ou areas de preparacao.

Porqué Escolher Este Equipamento



A principal vantagem desta superficie de arrumacao reside na sua compatibilidade precisa com os
moédulos de prateleiras da mesma série, oferecendo uma expanséo simples e sem complicagbes. A
sua construcdo em aluminio ndo s6 confere uma leveza surpreendente para facil manuseamento,
mas também uma resisténcia superior a corrosao e a humidade, carateristicas cruciais em ambientes
de cozinha exigentes. Garante um investimento duradouro e uma higiene exemplar, em

conformidade com as normas mais rigorosas.

Perguntas Frequentes

Qual a compatibilidade desta prateleira com outros sistemas de armazenamento??

Esta prateleira foi especificamente concebida para as estantes de armazenamento em aluminio da
gama, modelo 812273. Para garantir a estabilidade e seguranca, é recomendada a sua utilizacdo

exclusiva com este sistema.

O material da prateleira é adequado para ambientes humidos ou refrigerados??

Sim, a construcdo em aluminio confere-lhe uma excelente resisténcia a corrosdo, tornando-a ideal
para uso em cozinhas profissionais, incluindo zonas com humidade elevada ou mesmo dentro de

camaras frigorificas para armazenamento a seco.

A instalacdo desta prateleira adicional requer ferramentas especiais??

N&o, a prateleira é desenhada para um encaixe facil e rapido nas estantes compativeis, sem a
necessidade de ferramentas complexas. Permite uma expansdo modular da sua capacidade de

armazenamento de forma prética.

Como devo proceder a limpeza e manutencdo para garantir a sua durabilidade e higiene??

Para a limpeza, utilize um pano macio com agua morna e um detergente suave, seguido de um
enxaguamento e secagem completos para evitar acumulagcéo de residuos. A manutencéo regular é

simples devido a superficie lisa do aluminio.

Como pode esta prateleira contribuir para a eficiéncia operacional do meu estabelecimento??

Ao adicionar espaco de arrumacao flexivel, permite uma melhor organiza¢do e categorizacdo dos
seus produtos, reduzindo o tempo de procura e otimizando a gestédo de inventario. Isto traduz-se em

maior produtividade e um fluxo de trabalho mais eficiente na sua cozinha.



