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Mesa de Trabalho Central Inox 1400x600mm Profi Line

Informacoes do Produto

SKU: HE811535 Modelo: HE811535

Marca: HENDI EAN: 8711369811535

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE811535



EAN 8711369811535

Largura Mesa L600

Largura (mm) 1000-1500 mm
Posicéo Central

Tipo Mesa

Descricao Resumida

Bancada de trabalho central em aco inoxidavel 1400x600mm com prateleira inferior,

ideal para preparagéo eficiente e organizada em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Concebida para otimizar o fluxo de trabalho em cozinhas profissionais, esta bancada de
trabalho central em aco inoxidavel oferece uma superficie robusta e duradoura para a
preparacéo eficiente de alimentos. A sua concecdo permite 0 acesso a partir de todos os
lados, tornando-a ideal para equipas de cozinha em ambientes movimentados como
restaurantes e hotelaria, melhorando a coordenagéo e a produtividade no seu espago de

confecgdao.

mesa de trabalho inox — Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (CxL xA) 1400x600x850 mm
Profundidade 600 mm

Material Aco inoxidavel
Peso Liquido 30,877 kg

Peso Bruto 33,52 kg

Cargapor Prateleira Até 70 kg/m?



AlturadaPrateleira 160 mm do chéo

AplicacOes Profissionais

Este movel neutro € uma solucdo versatil para qualquer cozinha que exija uma area de trabalho
acessivel de todos os lados. E perfeita para a realizacdo de mise en place centralizada, como
estacdo de confecdo secundaria ou como apoio estratégico em linhas de montagem de pratos em
estabelecimentos de restauracdo de grande volume. A superficie reforcada suporta o uso intensivo,
desde picar legumes a empratar, e a prateleira inferior facilita a organizacdo de utensilios e

ingredientes, agilizando o servigo durante os periodos de maior afluéncia.

Porqué Escolher Este Equipamento

A durabilidade é assegurada pela construcéo integral em aco inoxidavel, um material higiénico e
resistente a corrosao, essencial para as exigéncias da industria alimentar. A montagem aparafusada
simplifica o processo de instalacéo, permitindo que a sua equipa tenha o equipamento pronto a usar
rapidamente. Esta mesa central foi concebida para resistir ao desgaste diario, garantindo um
investimento a longo prazo que melhora a funcionalidade e a organizagdo da sua cozinha,

contribuindo para a eficiéncia operacional.

Perguntas Frequentes

Qual o tipo de aco inoxidavel utilizado nesta mesa de trabalho??

O equipamento é construido em acgo inoxidavel, um material amplamente reconhecido pela sua
resisténcia a corrosao e facilidade de limpeza, ideal para ambientes de cozinha profissional. Este

material assegura a conformidade com as normas de higiene alimentar.

Como se processa a montagem da mesa??

A mesa de trabalho possui uma constru¢do aparafusada, o que facilita e agiliza o processo de
montagem. As instru¢des detalhadas acompanham o produto para garantir uma instalacéo correta e

segura.

Qual a capacidade de carga da prateleira inferior??

A prateleira ndo ajustavel suporta uma carga permissivel aproximada de 70 kg/m2. Esta capacidade
€ ideal para armazenar utensilios pesados, pequenos equipamentos ou stocks de ingredientes,

mantendo a area de trabalho organizada.

E facil limpar e manter esta bancada de trabalho??

Sim, o aco inoxidavel é um material que permite uma limpeza rapida e eficaz com produtos de

limpeza adequados para cozinhas profissionais. A superficie lisa e a resisténcia a corrosao



minimizam a acumulacado de sujidade, facilitando a manutencédo didria e o cumprimento das normas
HACCP.

Esta mesa é adequada para que tipo de ambiente de cozinha??

Sendo uma mesa central com acesso por todos os lados, € ideal para cozinhas profissionais de
restaurantes, cantinas e hotéis onde a versatilidade e a colaboracdo da equipa sdo cruciais. A sua

robustez suporta o ritmo acelerado de qualquer servico.



