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Lava-Maos Inox AISI 304 com Pedal 40x40cm

Informacoes do Produto

SKU: UD2236.405

Marca: UDEX

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2236.405

N/D

400 x 400 x 850 cm
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Q: Quais séo as dimensdes exatas deste lava-maos e qual o
espaco necessario para a sua instalagdo? A: Este lava-méaos
possui dimensdes de 400x400x850/900 mm (largura x
profundidade x altura). Para a sua instalacéo, € crucial
garantir espaco suficiente ao redor para permitir o acesso
facil para manutencgéo e limpeza, além de considerar a
ligacdo a rede de 4gua e esgotos. Recomenda-se um
espaco minimo de 10 cm de cada lado para uma insergéao
adequada em éarea de trabalho., Q: Quais os requisitos de
instalacdo para o lava-maos em aco inox com misturador de
temperatura e sifao? A: A instalagcéo deste lava-maos requer
ligacdo a rede de 4gua fria e quente, bem como a uma saida
de esgotos padréo para o sifao incluido. N&o necessita de
energia elétrica, pois a ativagdo é mecanica via pedal, e o
misturador de temperatura € manual. Aconselhamos sempre
a instalacdo por um técnico qualificado para garantir o
correto funcionamento e conformidade com as normas
sanitarias vigentes., Q: Como se deve realizar a manutencao
e limpeza deste lava-maos em ago inoxidavel AISI 304? A: A
manutencéo e limpeza do lava-mé&os em ago inoxidavel AlSI
304 séo simples. Recomenda-se a utilizagdo de agua morna
e detergente neutro, aplicando com um pano macio. Para
garantir a higiene maxima, evite produtos abrasivos ou
esfregbes metalicos que possam riscar a superficie. Uma
limpeza regular apés cada uso ajuda a prevenir 0 acumulo
de sujidade e manchas de calcario, mantendo o seu aspeto e
funcionalidade., Q: Este lava-maos inclui acessorios para a
instalacao ou estes devem ser adquiridos separadamente?
A: Este lava-méos é fornecido com um misturador de
temperatura e sifdo, o que simplifica a sua instalacéo inicial.
No entanto, os flexiveis de ligacdo a rede de agua (agua fria
e quente) e outros elementos especificos para a conexao ao
esgoto do seu estabelecimento, podem ser necessarios e
nao estao incluidos. Aconselha-se verificar os requisitos de
instalagcdo antes da aquisicéo.
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Upsells (SKU | Titulo) HRCNS6004S,HRCNS9004S

Uso Profissional - Dicas Posicionar estrategicamente proximo das &reas de maior
manipulacdo de alimentos ou de maior trafego de pessoal
para maximizar a frequéncia e a facilidade de uso.,
Assegurar a manutencéo regular do sifao e das ligagfes de
agua para prevenir obstrucdes e garantir um fluxo constante
e higiénico., Utilizar dispensadores de sab&o e toalhetes de
papel descartaveis adjacentes ao lava-maos para completar
o ciclo de higiene das méos de forma eficiente e sem
contacto., Verificar periodicamente a temperatura da dgua
guente para garantir que atinge os requisitos minimos para
uma lavagem eficaz, conforme as diretrizes de seguranca
alimentar.

Uso Profissional - Perfis Chef de Cozinha Executivo, Responsavel de F&B (Food &
Beverage), Gerente de Hotelaria

Descricéo Curta Original <p>Lava mé&os em ago inox AlSI 304, com pedal e duas
aguas.</p>

Descri¢éo Original (1/2) <p>Dimensodes: 400x400x850/900 mm</p>
Cross-sells (SKU | Titulo) HRT02CONB,MS100.770.061
Uso Profissional - Casos de Uso Cozinhas Profissionais de Restaurantes e Hotéis: Essencial

para a equipa de cozinha manter a higiene das maos entre
diferentes tarefas, como a manipulacdo de carnes cruas e
vegetais, ou apds manusear utensilios sujos, sem qualquer
contacto manual com as torneiras, 0 que é critico para a
prevencao de contaminacdes e para o cumprimento do
HACCP em Portugal., Areas de Preparacio em Pastelarias e
Padarias: Permite que os pasteleiros e padeiros lavem as
maos rapidamente e de forma higiénica entre a preparagéo
de massas, cremes e recheios, utilizando agua quente para
uma desinfecdo mais eficaz e agua fria para arrefecimento
rapido, garantindo a qualidade e seguranca dos produtos
finais., Zonas de Bar e Cafetaria: Ideal para os barmen e
empregados de balcdo manterem a higiene das méaos apos o
manuseamento de dinheiro, copos sujos ou antes de
preparar bebidas e alimentos, assegurando a maxima
higiene no servigo ao cliente sem interromper o fluxo de
trabalho com toques em torneiras.

Uso Profissional - Introducéo O lava-maos em aco inoxidavel AISI 304 com acionamento
por pedal e duas aguas é um equipamento fundamental para
assegurar a conformidade com as mais rigorosas normas de
higiene e seguranca alimentar em qualquer operagéo
Horeca. A sua construcao robusta garante durabilidade e
resisténcia a corrosdo, enquanto o acionamento sem
contacto manual minimiza a contaminagao cruzada,
otimizando a eficiéncia operacional e a satde publica no
ambiente de trabalho.

Descricao Resumida



Lava-médos em aco inox AISI 304 de 40x40cm, com acionamento por pedal e

misturador para duas aguas. Essencial para higiene profissional.

Descricao Completa

s

Este equipamento de lavagem de maos, fabricado em aco inoxidavel AISI 304, é uma solucao
essencial para garantir os mais elevados padres de higiene em qualquer estabelecimento
profissional. A sua constituicdo robusta confere uma durabilidade notavel e uma excelente
resisténcia a corrosao, aspetos cruciais em ambientes como cozinhas profissionais, restauracéo e
unidades hoteleiras.

Integrando um sistema de acionamento por pedal, este aparelho assegura uma operacao totalmente
higiénica e sem contacto manual, o que minimiza eficazmente a dispersdo de bactérias. A
capacidade para dispensar agua quente e fria, através de um misturador incluido, proporciona toda a
versatilidade necessaria para as diversas necessidades de higienizacdo, contribuindo para um local
de trabalho seguro e produtivo. A inclusdo de um sifdo simplifica a montagem e a manutencéo,
assegurando um escoamento adequado.

lava-maos inox aisi 304 — Maos com Pedal — Principais Vantagens

Desenvolvido para responder as exigéncias de higiene mais rigorosas, este lavatério em aco
inoxidavel destaca-se pela sua fiabilidade e eficiéncia. A sua construcao em AlSI 304 prolonga a vida
util do equipamento e resiste a corroséo diaria. O sistema de pedal promove a segurancga alimentar
ao eliminar o contacto das maos com as torneiras e o sistema de dupla agua (quente e fria) oferece
total controlo da temperatura, otimizando as rotinas de limpeza.

Aplicacdes Profissionais

Este equipamento é perfeitamente adequado para cozinhas industriais de restaurantes, pastelarias,
hotéis, hospitais, escolas e qualquer outro estabelecimento do setor de hotelaria, restauracdo e
catering que exija um ponto de higienizacdo rapido e eficaz. As suas dimensdes compactas, de
400x400mm, permitem uma integragcdo harmoniosa em espacos de trabalho limitados, sem
comprometer a sua funcionalidade essencial. E uma peca fundamental para cumprir as rigorosas

normas de higiene e seguranca alimentar.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe



Material Aco Inoxidavel AISI 304

Dimens6es (CxLxA) 400x400x850/900 mm

Tipo de Acionamento Pedal

Fornecimento de Agua Duas aguas (quente e fria) com misturador
Acessorios Incluidos Siféo

Perguntas Frequentes

Q: Quais as dimensfes exatas deste lava-méos e qual 0 espagco necessario para a sua
instalacdo?

A: Este lava-méos possui dimensdes de 400x400x850/900 mm (largura x profundidade x altura).
Para a sua instalacdo, € crucial garantir espaco suficiente ao redor para permitir o acesso facil para
manutencao e limpeza, além de considerar a ligacao a rede de agua e esgotos. Recomenda-se um
espaco minimo de 10 cm de cada lado para uma insercao adequada em area de trabalho.

Q: Quais os requisitos de instalagcdo para o lava-maos em aco inox com misturador de
temperatura e sifao?

A: A instalacao deste lava-maos requer ligacdo a rede de agua fria e quente, bem como a uma saida
de esgotos padrdo para o sifdo incluido. Ndo necessita de energia elétrica, pois a ativacao é
mecanica via pedal, e o misturador de temperatura € manual. Aconselhamos sempre a instalacéo por
um técnico qualificado para garantir o correto funcionamento e conformidade com as normas
sanitarias vigentes.

Q: Como se deve realizar a manutencédo e limpeza deste lava-maos em aco inoxidavel AISI
3047

A: A manutencao e limpeza do lava-maos em aco inoxidavel AISI 304 sdo simples. Recomenda-se a
utilizacdo de 4gua morna e detergente neutro, aplicando com um pano macio. Para garantir a higiene
maxima, evite produtos abrasivos ou esfregdes metdlicos que possam riscar a superficie. Uma
limpeza regular apés cada uso ajuda a prevenir o acimulo de sujidade e manchas de calcério,
mantendo o seu aspeto e funcionalidade.

Q: Este lava-maos inclui acessorios para a instalagdo ou estes devem ser adquiridos
separadamente?

A: Este lava-méos € fornecido com um misturador de temperatura e sifdo, o que simplifica a sua
instalacdo inicial. No entanto, os flexiveis de ligacdo a rede de agua (adgua fria e quente) e outros
elementos especificos para a conexao ao esgoto do seu estabelecimento, podem ser necessarios e
nao estdo incluidos. Aconselha-se verificar 0s requisitos de instalagédo antes da aquisicao.

Q: Qual aimportancia do ago inoxidavel AlISI 304 para a higiene em ambientes profissionais?
A: O aco inoxidavel AISI 304 é crucial em ambientes profissionais devido a sua alta resisténcia a
corrosao, facilidade de limpeza e durabilidade, o que impede a proliferacao de bactérias e garante a



conformidade com as normas de seguranca alimentar, como o HACCP. E um material ideal para
areas de preparacao de alimentos e lavagem de maos.



