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Acesso rapido
ao produto

Peto Lateral Inox Esquerda Mesa de Trabalho Fundo 600 mm

Informacoes do Produto

SKU: CHISA6000LDSS Modelo: ISA6000LDSS

Marca: CLIMA EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo ISA6000LDSS

Descricao Resumida



Peto lateral esquerdo em aço inoxidável para mesas de trabalho com 600 mm de fundo.

Protege eficazmente contra salpicos e derrames, fácil de limpar.

Descricao Completa

Peto Lateral Inox — Principais Vantagens

Potencie a higiene e a organização da sua cozinha profissional com este peto lateral esquerdo em

aço inoxidável, concebido para uma integração perfeita em mesas de trabalho com fundo de 600

mm. Este resguardo lateral robusto é indispensável para proteger as paredes e outros equipamentos

de salpicos e derrames, mantendo a área de preparação limpa e funcional. A sua superfície lisa e

resistente facilita a limpeza e minimiza a acumulação de sujidade, contribuindo para ambientes de

trabalho mais seguros e eficientes.

A instalação deste painel lateral é simples e rápida, garantindo uma proteção eficaz contra choques e

o desgaste diário. A construção em inox assegura uma durabilidade superior e resistência à

corrosão, tornando-o um investimento inteligente para qualquer estabelecimento que preze a

qualidade e a conformidade com as normas de segurança alimentar. O desenho específico para o

lado esquerdo de bancadas otimiza o espaço e o fluxo de trabalho, sendo ideal para cozinhas de alta

intensidade.

Aplicações Profissionais

Este peto lateral é a solução ideal para uma vasta gama de negócios no setor da restauração e

hotelaria. Em cozinhas de restaurantes de qualquer porte, este acessório oferece uma barreira

crucial contra contaminação cruzada e danos estruturais. É igualmente fundamental em refeitórios,

pastelarias e talhos, onde a manutenção de padrões rigorosos de higiene é primordial. Também para

bares e cafetarias que utilizam bancadas de preparação compactas, esta peça oferece uma proteção

extra, otimizando o seu funcionamento diário.

Características Técnicas

Característica Detalhe

Tipo de Produto Peto Lateral para Mesa de Trabalho

Material Aço Inoxidável

Orientação Esquerda



Característica Detalhe

Profunidade da Mesa 600 mm

Modelo ISA6000LDSS

Perguntas Frequentes

Qual a finalidade de um peto lateral numa mesa de trabalho?

Um peto lateral serve para proteger a parede ou outros equipamentos adjacentes de salpicos de

líquidos, alimentos e detritos que podem ocorrer durante a preparação, contribuindo para uma

higiene e limpeza mais eficazes no espaço de trabalho.

É fácil instalar este peto lateral em qualquer mesa de trabalho?

Este modelo é concebido para mesas de trabalho com fundo de 600 mm e instalação do lado

esquerdo. Geralmente, a sua montagem é direta e requer apenas ferramentas básicas, mas é

importante verificar a compatibilidade antes da compra.

De que material é feito este peto lateral e quais as vantagens?

Este peto lateral é fabricado em aço inoxidável, um material de alta qualidade que oferece excelente

resistência à corrosão, durabilidade e facilidade de limpeza, características essenciais para

ambientes profissionais de restauração e hotelaria.

Posso usar este peto lateral noutras mesas com profundidade diferente?

Embora possa ser adaptado em alguns casos, este peto lateral foi otimizado para mesas com 600

mm de profundidade, garantindo um ajuste perfeito e uma proteção máxima. Noutras profundidades,

poderá não encaixar corretamente ou não oferecer a mesma eficácia.

Como garantir a manutenção e durabilidade do peto lateral?

Para prolongar a vida útil do peto lateral, recomenda-se a limpeza regular com produtos adequados

para aço inoxidável, evitando abrasivos. A inspeção periódica para apertar fixações também

contribuirá para manter a sua estabilidade e funcionalidade.


