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Acesso rapido
ao produto

Mesa de Trabalho Central Inox AISI 304 ¢/ Prateleira 1000x600mm

Informacoes do Produto

SKU: AX10060MC Modelo: 10060MC

Marca: ARILEX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca ARILEX

Modelo 10060MC

Descricao Resumida




Mesa de trabalho central em inox AISI 304, 100x60 cm, ideal para otimizar o espaco e a

higiene na sua cozinha profissional. Robusta, ajustavel e facil de montar.

Descricao Completa

Concebida para a intensidade das cozinhas profissionais, esta mesa de trabalho central em
aco inoxidavel AISI 304 revoluciona a eficiéncia e a organizacdo. Oferece uma superficie
robusta e higiénica, indispensavel para a preparacdo de alimentos, permitindo que a sua
equipa trabalhe com agilidade e seguranca. A prateleira inferior integrada e os pés ajustaveis
elevam a versatilidade, adaptando-se perfeitamente as suas necessidades operacionais

diarias.

Mesa de Trabalho Central Inox — Caracteristicas Técnicas

Material Aco inoxidavel AlSI 304

Dimensdes (CxLxA) 1000 x 600 x 850h mm

Tipo Mesa de trabalho central com prateleira
Bordo do tampo e prateleira 55 mm

Reforco Omegas de grande espessura a cada 50 cm
Pernas Tubo quadrado 4x4 cm em aco inoxidavel
Pés Regulaveis em altura (até 8 cm), rosca oculta
Acabamento Soldado, totalmente higiénico

Aplicacdes Profissionais

A versatilidade deste equipamento torna-o imprescindivel em diversos estabelecimentos, desde
restaurantes de alta gastronomia que exigem exceléncia na "mise en place", a pastelarias que
necessitam de superficies amplas e resistentes para a confecéo, até hotéis com grandes volumes de

servico ou empresas de catering que requerem mobilidade e durabilidade. E a solucéo ideal para



guem procura otimizar o fluxo de trabalho e manter os mais elevados padrées de higiene alimentar.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste equipamento representa um investimento na longevidade e na funcionalidade da
sua cozinha. O aco inoxidavel AISI 304 de alta qualidade assegura uma resisténcia superior a
corrosao e uma limpeza simplificada, crucial para as exigentes normas HACCP. Os tampos e
prateleiras, com um robusto bordo de 55 mm e reforco com "omegas" a cada 50 cm, garantem uma
solidez inigualavel. A facilidade de montagem, aliada aos pés regulaveis que compensam desniveis
e ajustam a altura de trabalho, proporciona um ambiente ergondémico e adaptavel, melhorando

significativamente a produtividade da sua equipa.

Perguntas Frequentes

Qual o material e as dimensdes exatas desta mesa de trabalho??

Fabricada em aco inoxidavel AISI 304 de alta qualidade, esta mesa de trabalho possui dimensdes de
1000x600x850h mm, oferecendo uma superficie de trabalho espacosa e duravel para ambientes

profissionais.

Como a prateleira inferior contribui para a organizagdo da cozinha??

A prateleira inferior integrada € ideal para otimizar o armazenamento e a organizag¢do, permitindo
gue utensilios, ingredientes ou equipamentos menos usados estejam sempre acessiveis, mas fora

da area de trabalho principal, melhorando a eficiéncia.

As pernas sao ajustaveis em altura para se adaptar a diferentes necessidades??

Sim, as pernas sdo fabricadas em tubo quadrado de aco inoxidavel (4x4 cm) e possuem pés
regulaveis em altura através de rosca oculta, com um ajuste de até 8 cm, permitindo uma adaptacéo

ergonomica a diversos utilizadores e superficies.

Esta mesa é facil de montar e manter higiénica para uso profissional??

A concecdo da mesa permite uma montagem facil e rapida de tampos, pernas e prateleiras. Os
acabamentos soldados e o aco AISI 304 garantem uma superficie totalmente higiénica e facil de

limpar, essencial para o cumprimento das normas HACCP.

Para que tipo de cozinhas profissionais esta mesa € mais adequada??

Esta mesa de trabalho central é ideal para qualquer cozinha profissional, desde restaurantes e
pastelarias a hotéis e servigos de catering, onde a robustez, durabilidade e facilidade de limpeza séo

cruciais para a preparacao de alimentos e a organizacao do espaco.



