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Mesa de Trabalho Central Inox com Prateleira 1300x700x600mm

Informacoes do Produto

SKU: CHWTC270130S1 Modelo: WTC270130S1
Marca: CLIMA EAN: N/D
Dimensdes: 1300 x 700 x 600 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo WTC270130S1

Descricao Resumida



Mesa de trabalho central em aco inoxidavel AlSI 304 com prateleira inferior, ideal para

cozinhas profissionais, com pés regulaveis para maxima adaptabilidade.

Descricao Completa

Mesa de trabalho inox central — Mesa de Preparacdao — Principais Vantagens

Esta mesa de trabalho central em aco inoxidavel é a solucao ideal para qualquer cozinha comercial,
proporcionando uma superficie de preparacdo robusta e higiénica. A sua concecdo desmontavel
facilita o transporte e a montagem, o que otimiza o tempo na instalagdo. Com uma bancada superior
espacosa e uma prateleira inferior, oferece amplo espaco para organizacdo, melhorando a eficiéncia
operacional.

A estrutura em aco inoxidavel AISI 304, material de alta qualidade, garante excecional durabilidade e
resisténcia a corroséo, sendo perfeita para ambientes de uso intensivo. Os pés, confeccionados no
mesmo material (tubo quadrado 40x40mm) e com ajuste de altura entre 850mm e 900mm, permitem
estabilizar o mobiliario em qualquer tipo de piso e adapta-lo as necessidades ergondmicas dos
utilizadores. A facilidade de limpeza e a manutencdo reduzida contribuem para a higiene e

seguranca alimentar.
Aplicagcbes Profissionais

Este mobiliario de preparacédo é particularmente adequado para restaurantes, pastelarias, hotéis e
refeitdérios que necessitam de uma area central para manusear alimentos e organizar utensilios. A
estabilidade e robustez deste mddulo tornam-no uma escolha fiavel para chefes de cozinha e
empregados. E também funcional para laboratérios e negdcios de catering que requerem superficies
higiénicas e duradouras.

A versatilidade da mesa permite-lhe ser usada para corte, mistura, empratamento e armazenamento
temporario de ingredientes ou equipamentos. A prateleira inferior € um excelente apoio para
tabuleiros, panelas ou outros artigos essenciais, mantendo o balcdo de trabalho superior
desimpedido. Indispensavel para otimizar o fluxo de trabalho e manter os padrdes de limpeza em

operacdes de grande volume.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Material da Bancada Aco inoxidavel AISI 304 acetinado



Caracteristica Detalhe

Material das Patas Tubo quadrado AISI 304, 40x40mm
Altura Regulavel das Patas 850-900mm

Peto Posterior 100mm

Frente e Costados da Bancada 65mm

Dimensdes (Comprimento x Profundidade x Altura) 1300x700x600h mm

Montagem Desmontada

Perguntas Frequentes

P: Qual a vantagem do aco inoxidavel AISI 304 nesta mesa?
R: O aco inoxidavel AISI 304 é altamente resistente a corroséo e facil de higienizar, o que é crucial
em ambientes de preparacdo alimentar e assegura uma vida Gtil prolongada do equipamento.

P: A mesa de preparacgéo inclui prateleira inferior?
R: Sim, esta mesa estd equipada com uma prateleira inferior, que oferece espaco adicional para
guardar utensilios ou ingredientes, otimizando a organizacao da sua area de trabalho.

P: E possivel ajustar a altura da mesa para diferentes utilizadores ou necessidades?
R: Com certeza, os pés da mesa sao regulaveis em altura entre 850mm e 900mm, permitindo uma
personalizacéo ergonémica que se adapta as necessidades da sua equipa e ao espaco.

P: Esta mesa é fornecida montada ou desmontada?

R: Para facilitar o transporte e a instalacdo, a mesa € fornecida desmontada. Contudo, a sua
montagem € intuitiva e rapida, garantindo que pode usufruir do seu novo equipamento sem demoras
excessivas.

P: Onde pode esta mesa ser utilizada no meu neg6cio de restauragao?

R: Esta mesa central é ideal para cozinhas profissionais, restaurantes, snack-bares e pastelarias,
funcionando como suporte robusto para preparacdo de alimentos, apoio a equipamentos e
armazenamento de curta duracao.



