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Elemento Neutro de Bancada 900 TOP Inox 200x900mm

Informacoes do Produto

SKU: MS1117.220.004C Modelo: MN 298

Marca: MAGNUS EAN: N/D

Peso: 10 kg Dimensdges: 200 x 900 x 250 cm
Imagens do Produto

Y

Especificacoes

Marca MAGNUS

Modelo MN 298

Descricao Resumida



Médulo neutro de bancada em aco inoxidavel da linha 900 TOP, ideal para otimizar o

espaco e a higiene em cozinhas profissionais. Medidas: 200x900x250 mm.

Descricao Completa

Concebido para complementar eficientemente a sua linha de confecdo profissional, este médulo
neutro de bancada em aco inoxidavel é a solucéo ideal para otimizar o espaco de trabalho. A sua
estrutura robusta e o design ergonémico com anti-salpico curvado garantem durabilidade,
funcionalidade e facilidade de limpeza, caracteristicas essenciais para qualquer cozinha de alta
exigéncia. Perfeito para manter a organizacao e a higiene, permitindo uma preparacao de alimentos
mais fluida e segura.

elemento neutro inox — Médulo Neutro — Principais Vantagens

e Durabilidade Superior: Fabricado integralmente em aco inoxidavel, resistente a corroséo e
ao uso intensivo.

e Higiene Otimizada: Superficies lisas e acabamento curvo anti-salpico facilitam a limpeza e
previnem a acumulacao de sujidade.

e Versatilidade de Utilizagc&do: Adequado para diversas aplicagbes em cozinhas profissionais,
servindo como extensdo ou area de apoio.

e Design Funcional: Chaminés em aco inoxidavel com estética agradavel, que também
contribuem para a ventilacao.

e Otimizacdo do Espacgo: Dimensdes compactas (200x900x250 mm) permitem uma integragéo
perfeita em linhas de confecao existentes.

AplicacOes Profissionais

Este equipamento € indispensavel em cozinhas de restaurantes, hotéis, cantinas e qualquer
estabelecimento de restauracdo que procure otimizar as suas operacdes. A sua concecao neutra
adapta-se facilmente a diferentes fluxos de trabalho, seja como uma extensdo da bancada principal,
uma area de apoio para utensilios ou como base para pequenos eletrodomésticos. A sua presenca
melhora a eficiéncia e a ergonomia do espago de preparacdo, contribuindo para um ambiente de
trabalho mais produtivo para a sua equipa.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Estrutura Aco Inoxidavel



Caracteristica Detalhe

Anti-salpico Sim, ergondmico curvado
Chaminés Aco Inoxidavel

Linha 900 Top/Suspensao
Dimensoes (LPA) 200x900x250 mm

Peso 10 kg

Perguntas Frequentes

Para que tipo de estabelecimentos é este elemento neutro recomendado?
E altamente recomendado para cozinhas profissionais de restaurantes, hotéis, cantinas e qualquer
local que necessite de uma superficie de trabalho adicional ou extenséo de linha de confecéo.

Qual a principal vantagem da sua estrutura em ago inoxidavel?
A principal vantagem é a sua resisténcia excecional a corrosdo e a facilidade de manutencao,
garantindo uma longa vida util e conformidade com os mais altos padrdes de higiene.

O anti-salpico curvo tem alguma funcéo para além da estética?

Sim, além do design moderno, o anti-salpico curvo € ergonomicamente concebido para conter
salpicos de liquidos e alimentos, contribuindo para uma maior limpeza e seguranca na area de
trabalho.

Este elemento neutro pode ser combinado com outros equipamentos da linha 900?
Sim, este elemento foi concebido para ser perfeitamente integrado em linhas de confecao da série
900, permitindo criar um ambiente de trabalho coeso e funcional.

E de facil instalac&o e limpeza no dia a dia?

Sim, a sua construcdo simplificada e o material em aco inoxidavel tornam a instalacao e a limpeza
diaria bastante faceis e rapidas, permitindo que a sua equipa se concentre na preparacdo de
alimentos.



