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Mesa de Trabalho Inox Central c/ Prateleira 1300x600mm

Informacoes do Produto

SKU: CHWTC160130S1 Modelo: WTC160130S1
Marca: CLIMA EAN: N/D
Dimensdes: 1300 x 600 x 850 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA
Modelo WTC160130S1
Largura Mesa L600

Largura (mm) 1000-1500 mm

Posicéo Central



Tipo Mesa

Descricao Resumida

Mesa de trabalho central em aco inox AISI 304 com 1 prateleira inferior e pés

regulaveis. Dimensfes 1300x600x850(h)mm.

Descricao Completa

Mesa de Trabalho Inox — Principais Vantagens

Equipe a sua cozinha profissional com uma superficie de trabalho robusta e higiénica, indispensavel
em qualquer ambiente exigente de restauracdo. Esta bancada central em aco inoxidavel foi
concebida para resistir ao uso intensivo, facilitando as tarefas de preparacao de alimentos e
assegurando a maxima conformidade com as normas de higiene e seguranca alimentar. A sua
localizacao central permite o acesso de mdultiplos angulos, otimizando o fluxo de trabalho e a
coordenacéo da equipa.

A incorporacdo de uma prateleira inferior oferece um armazenamento adicional valioso, mantendo
utensilios, equipamentos ou ingredientes essenciais sempre a mao e organizados. Os pés ajustaveis
garantem uma estabilidade perfeita em qualquer superficie, compensando desniveis e permitindo
adaptar a altura de trabalho as necessidades ergonémicas do utilizador. Este mobiliario € uma
solucéo pratica e duravel, feita para perdurar em ambientes de alta exigéncia, como restaurantes,
pastelarias ou hotéis.

Aplicacdes Profissionais

Ideal para diversas éareas da restauracdo e hotelaria, esta bancada de trabalho adapta-se
perfeitamente a cozinhas industriais, pastelarias, talhos, delicatessens e laboratérios de preparagéo
de alimentos. A sua superficie de aco inoxidavel AISI 304 é especialmente indicada para
manipulacado de alimentos dada a sua resisténcia a corroséo e facilidade de limpeza, tornando-a um
pilar em qualquer estabelecimento que exija elevados padrées de higiene e durabilidade. O design
centralizado é um trunfo para equipas que partilham o mesmo espaco de trabalho, garantindo
eficiéncia e organizacao.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LxPxA) 1300x600x850 (mm)



Material da Bancada Aco inoxidavel AISI 304

Material das Pernas Tubo quadrado AISI 304, 40x40 mm
Altura Regulavel 850-900 mm

Prateleiras 1 prateleira inferior

Frente e Lados da Bancada 65 mm

Montagem Fornecida desmontada

Perguntas Frequentes

Qual a durabilidade do aco inoxidavel AlSI 304 desta mesa?

O aco inoxidavel AISI 304 é reconhecido pela sua excelente resisténcia a corrosdo, ferrugem e
desgastes diarios, garantindo uma vida Gtil prolongada mesmo em ambientes de cozinha profissional
himidos e movimentados.

Como séo feitas as patas regulaveis e qual a sua fungcédo?

As patas sdo fabricadas em tubo quadrado de AISI 304 (40x40 mm) e permitem ajustar a altura da
mesa entre 850 e 900 mm. Esta caracteristica € crucial para nivelar a mesa em pisos irregulares e
adaptar a ergonomia ao utilizador, prevenindo les6es e aumentando o conforto no trabalho.

A montagem do equipamento € complexa?

A mesa é fornecida desmontada para facilitar o transporte, mas a sua montagem € intuitiva e rapida.
Inclui todas as pecas necessérias para uma instalagéo simples, permitindo que a sua equipa coloque
0 equipamento em funcionamento rapidamente.

E facil higienizar esta superficie de trabalho?

Sim, a superficie em acgo inoxidavel liso e a construcdo sem reentrancias excessivas facilitam a
limpeza. O material é ideal para a indulstria alimentar, pois ndo retém odores e é facilmente
desinfetavel, o que € essencial para manter os padrdes de higiene exigidos.

Posso utilizar esta mesa para preparacdes com alimentos acidos?

O aco inoxidavel AISI 304 ¢é altamente resistente a acidos fracos e substancias corrosivas
frequentemente encontradas em alimentos. No entanto, recomenda-se a limpeza imediata apos
contacto com substancias altamente acidas para preservar o brilho e a integridade da superficie.



