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Mesa de Trabalho Central Inox 2000x500x850 mm Desmontada

Informacoes do Produto

SKU: EX19066510 Modelo: MCD-205

Marca: EDENOX EAN: 8434630021623

Imagens do Produto

THTI

Especificacoes

Marca EDENOX
EAN 8434630021623

Modelo MCD-205



Descricao Resumida

Mesa de trabalho central em aco inoxidavel AISI-304, 2000x500x850 mm, fornecida
desmontada para facil transporte e montagem. Ideal para preparagcdo em cozinhas

profissionais.

Descricao Completa

Esta mesa de trabalho central em aco inoxidavel AlISI-304, com 2000x500x850 mm, é fornecida
desmontada para otimizar o transporte e armazenamento, garantindo uma montagem rapida e uma
estrutura robusta para uso profissional.

Caracteristicas Técnicas

Material

Acabamento

Dimensdes (CxPxA)

Frentedo Tampo

Bordas do Tampo

Reforco do Tampo

Chassi

M ontagem

Pés

Prateleira Inferior

Prateleira Intermédia

Acessorios Opcionais

Aco inoxidavel AISI-304 18/10
Acetinado

2000 x 500 x 850 mm

50 mm

Arredondadas

Omegas longitudinais

Para estabilidade

Fornecida desmontada — montagem facil por
aparafusamento

Aco inoxidavel, ajustaveis em altura
Com reforco central
Opcional

Gavetas, prateleiras de mesa com luz ou luz e calor



AplicacOes Profissionais

Esta mesa de trabalho central é uma solucdo versétil para diversas cozinhas profissionais,
especialmente onde o espaco é um fator critico. E ideal para areas de preparacdo em snack-bares,
roulotes e food trucks, devido a sua profundidade de 500 mm. Encontra também aplicacdo em
cozinhas de restaurantes de bairro, tascas, pastelarias com confecdo, e cantinas de pequena e
média dimensdo, como as de escolas ou empresas. A sua robustez torna-a adequada para a
preparacdo de alimentos em pizzarias, churrasqueiras e marisqueiras, bem como para 0 apoio em
areas de producao de hotéis e servicos de catering.

Mesa de Trabalho Central — Principais Vantagens

e Durabilidade e Higiene: Construida em aco inoxidavel AlSI-304 18/10, oferece excelente
resisténcia a corrosdo e facilidade de limpeza, essencial para ambientes de cozinha
profissional.

e Estabilidade Superior: Equipada com émegas de reforco longitudinal no tampo e um chassi
robusto, garante uma superficie de trabalho estavel e segura.

e Otimizacdo de Espaco e Custo: Fornecida desmontada, permite uma significativa economia
nos custos de transporte e armazenamento, sendo facil de montar no local.

e Flexibilidade de Uso: Os pés ajustaveis em altura e a possibilidade de adicionar prateleiras
intermédias ou gavetas opcionais adaptam a mesa a diversas necessidades operacionais.

e Design Funcional: O tampo com frente de 50 mm e bordas arredondadas contribui para a
seguranca e ergonomia no manuseamento diario.

Como éfeita a montagem desta mesa?

A mesa é fornecida desmontada e o seu sistema de estrutura permite uma montagem facil e
rapida por aparafusamento, resultando numa estrutura sélida e robusta.

Qual o material de construcéo e a sua durabilidade?

E construida em aco inoxidavel AlISI-304 18/10, conhecido pela sua elevada resisténcia a
corrosao e durabilidade, ideal para ambientes de cozinha profissional.

Os pés da mesa sdo ajustaveis em altura?

Sim, a mesa inclui pés em aco inoxidavel que sdo ajustaveis em altura, permitindo adapta-la as

necessidades especificas do espaco e do utilizador. 5

Posso adicionar acessorios a esta mesa?</summary



Sim, existem acessorios opcionais como gavetas, prateleiras intermédias adicionais e
prateleiras de mesa com luz ou luz e calor, para aumentar a funcionalidade e a

organizacao do espaco de trabalho.

Esta mesa é adequada para cozinhas com espaco limitado?

Com uma profundidade de 500 mm, esta mesa € ideal para cozinhas com espaco limitado,
como snack-bares, roulotes ou areas de preparacdo mais compactas, sem comprometer a area

de trabalho essencial.



