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Médulo Neutro Inox Top Linha 900 80x90cm

Informacoes do Produto

SKU: MS1117.220.007C Modelo: MN 998
Marca: MAGNUS EAN: N/D
Peso: 40 kg Dimensdges: 800 x 900 x 250 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca MAGNUS

Modelo MN 998

Descricao Resumida



Moédulo neutro em acgo inoxidavel para cozinhas profissionais. Design ergondmico e

robusto com 80x90 cm, ideal para otimizar o espago de trabalho.

Descricao Completa

Mdédulo neutro profissional — Mdodulo Neutro — Principais Vantagens

Este modulo neutro de bancada, concebido para cozinhas profissionais, apresenta uma estrutura
robusta em aco inoxidavel, garantindo durabilidade e resisténcia a corrosdo, essenciais para o
ambiente exigente da restauracdo. A sua construcdo em aco inoxidavel facilita a limpeza e
manutencao, promovendo os mais elevados padrdes de higiene. O perfil anti-salpico ergonémico e
curvado, juntamente com as chaminés de design atraente, demonstram a atencdo ao detalhe e a
funcionalidade que otimizam o ambiente de trabalho e aprimoram a estética da sua cozinha.

A versatilidade deste equipamento permite a sua integracdo perfeita em qualquer linha de confecéo
modular, otimizando o espaco e a eficiéncia operacional. E a solucéo ideal para complementar
bancadas de trabalho existentes ou para criar novas areas de suporte em cozinhas com elevado
ritmo. A sua superficie superior, resistente e facil de higienizar, € perfeita para a preparacdao de
alimentos, apoio a equipamentos ou como zona de espera, contribuindo para uma organizacéo

impecavel do workflow.
Aplicacdes Profissionais

Este elemento neutro € uma adicdo valiosa para uma vasta gama de estabelecimentos no setor da
hotelaria e restauracéo. E perfeitamente adequado para restaurantes, hotéis, cantinas, pastelarias e
outras cozinhas comerciais que exigem superficies de trabalho adicionais e modulares. Também se
integra muito bem em linhas de buffet, self-service ou areas de apoio a confecéo rapida. A sua
robustez e design adaptam-se tanto a grandes cozinhas industriais como a espagos mais compactos
de preparacado. Proporciona um suporte sélido e uma superficie higiénica para o manuseamento de
utensilios, talheres e recipientes, melhorando a gestdo do espaco e a eficiéncia das operacdes
diarias. A sua presenca melhora o fluxo de trabalho e garante a satisfacéo da sua equipa.

Caracteristicas Técnicas
Tipo de Estrutura Bancada TOP

Material Aco Inoxidavel

Dimensdes (LPA) 800x900x250 mm



Peso 40 kg
Perfil Anti-Salpico Ergondmico Curvado

Chaminés Aco Inox

Perguntas Frequentes

Para que tipo de espacos comerciais este médulo é mais adequado?

Este médulo é ideal para cozinhas de restaurantes, hotéis, cantinas e pastelarias que necessitam de
superficies de trabalho adicionais e de facil integracdo em linhas de confecdo existentes, ou para

criar novas areas de suporte.
Qual a vantagem de ter um perfil anti-salpico curvado?

O perfil anti-salpico ergonémico curvado minimiza a projecéo de liquidos e alimentos para outras
areas da cozinha, protegendo o ambiente de trabalho e facilitando a limpeza pés-uso.

E possivel integrar este médulo com outros equipamentos de cozinha?

Sim, o design modular da linha 900 permite uma integragdo harmoniosa com outros equipamentos
da mesma série, otimizando o fluxo de trabalho e maximizando a eficiéncia do espaco na cozinha.

Como se realiza a limpeza e manutencéo deste produto?

Gracas a sua construcdo em aco inoxidavel de alta qualidade, a limpeza é extremamente simples e
rapida, exigindo apenas um pano humido e detergente neutro para manter a superficie higienizada e

livre de contaminacgdes.
Este médulo é resistente em ambientes de cozinha intensos?

Absolutamente. A estrutura robusta em aco inoxidavel garante uma resisténcia excecional ao uso
diario, a impactos e a corroséo, tornando-o ideal para os ambientes mais exigentes da restauracao
profissional.



