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Mesa de Trabalho Central em Inox 1400x600x600 mm

Informacoes do Produto

SKU: CHWTC260140S0 Modelo: WTC260140S0
Marca: CLIMA EAN: N/D
Dimensdes: 1400 x 600 x 600 cm

Imagens do Produto
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Marca CLIMA
Modelo WTC260140S0
Largura Mesa L600

Largura (mm) 1000-1500 mm

Posicéo Central



Tipo Mesa

Descricao Resumida

Mesa de trabalho central em acgo inoxidavel AISI 304 com dimensdes de 1400x600x600

mm e altura regulavel, ideal para cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Mesa de Trabalho Inox — Principais Vantagens

Concebida para resistir as exigéncias do dia a dia em cozinhas profissionais, esta mesa de trabalho
autoportante oferece uma superficie robusta e higiénica para todas as suas tarefas de preparacéo. A
sua construcdo em aco inoxidavel AlSI 304 assegura durabilidade e facilidade de limpeza, tornando-
a um investimento inteligente para qualquer estabelecimento de restauracdo. A altura ajustavel
permite adaptar-se perfeitamente as suas necessidades ergonémicas, promovendo um ambiente de
trabalho mais confortavel e produtivo.

A superficie de trabalho em aco polido e satinado resiste a corrosdo e ao desgaste, mantendo uma
aparéncia impecavel mesmo apos uso intenso. Este equipamento modular é ideal para otimizar o
espaco, facilitando a organizacao e a fluidez das operac¢des na sua cozinha. A montagem simples e
o design funcional garantem que tera um suporte operacional eficaz e sempre pronto a utilizar.

Aplicagcbes Profissionais

Esta superficie de trabalho é indispensavel em diversos ambientes profissionais, desde cozinhas de
restaurantes e hotéis a hospitais e cantinas. E a solucéo perfeita para a preparacéo de alimentos,
suporte de equipamentos como batedeiras e picadoras, ou como area de empratamento. A sua
versatilidade e a robustez do material permitem a sua utilizacdo em zonas de processamento
intensivo, garantindo sempre a maxima higiene e seguranca alimentar.

Seja para pastelarias que necessitam de uma base estavel para amassar, ou para talhos que
requerem uma superficie resistente para cortar carne, esta bancada de trabalho adapta-se. A
durabilidade do aco inoxidavel AISI 304 torna-a adequada para ambientes com altos padrdes de
higiene, como laboratérios ou instalacdes de saude, assegurando que 0 seu espaco de trabalho
cumpre todas as normas sanitarias.

Caracteristicas Técnicas



Construcao Aco inoxidavel AISI 304

Acabamento da Encimera Satinado

Material das Patas Tubo quadrado AISI 304, 40x40mm
Altura Regulavel 850-900mm

Peto Posterior 100mm

Frente e Costados da Encimera 65mm

Dimensdes (AxFxH) 1400x600x600 mm

Fornecimento Desmontada

Perguntas Frequentes

Qual a durabilidade esperada desta mesa de trabalho?
Fabricada em aco inoxidavel AlSI 304, esta mesa foi concebida para uma longa vida util, resistindo a

corrosdo e ao uso intensivo, ideal para ambientes profissionais.

E facil montar a mesa ap0s a entrega?
Sim, a mesa é fornecida desmontada, mas foi desenhada para uma montagem intuitiva e rapida,
com todas as pegas necessdérias incluidas para sua conveniéncia.

Posso ajustar a altura da mesa para diferentes utilizadores?
Absolutamente. As patas regulaveis permitem ajustar a altura entre 850mm e 900mm, garantindo
gue qualquer utilizador pode trabalhar confortavelmente e de forma ergonémica.

Este tipo de superficie € adequado para o contacto direto com alimentos?
Sim, o aco inoxidavel AISI 304 é um material de qualidade alimentar, higiénico e facil de limpar,
perfeito para o contacto direto com ingredientes em qualquer cozinha profissional.

A mesa oferece estabilidade suficiente para equipamentos pesados?
Com patas robustas em tubo quadrado de 40x40mm e construcao sélida, esta mesa proporciona
excelente estabilidade e suporte para uma variedade de equipamentos de cozinha, assegurando um

funcionamento seguro e eficiente.



