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Mesa de Trabalho Central em Inox 2200x700x850mm

Informacoes do Produto

SKU: CHWTC170220S1 Modelo: WTC170220S1
Marca: CLIMA EAN: N/D
Dimensdes: 2200 x 700 x 850 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo WTC170220S1
Largura Mesa L700

Largura (mm) mais de 1500 mm

Posicéo Central



Tipo Mesa

Descricao Resumida

Mesa de trabalho central em acgo inoxidavel AISI 304 com 1 prateleira. Dimensdes

2200x700x850mm, ideal para cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Mesa de Trabalho Profissional — Principais Vantagens

Concebida para otimizar o espacgo e a eficiéncia na sua cozinha, esta bancada de trabalho central
em aco inoxidavel é a solucao ideal para operacdes exigentes. A sua robustez, aliada a facilidade de
higiene, torna-a num aliado indispensavel para chefes e equipas que procuram um ambiente de
trabalho organizado e pratico. A prateleira inferior oferece armazenamento conveniente, mantendo
utensilios e ingredientes essenciais sempre a mao, contribuindo para um fluxo de trabalho sem
interrupcgdes.

A superficie lisa e resistente facilita as tarefas de preparacao de alimentos, desde o corte até a
montagem de pratos, enquanto a sua constru¢cdo em AlSI| 304 garante uma durabilidade excecional
face ao uso intensivo e a exposicdo a ambientes humidos ou corrosivos. Os pés regulaveis permitem
um ajuste preciso da altura, adaptando-se as necessidades ergonémicas da sua equipa e garantindo
estabilidade em qualquer tipo de pavimento.

Aplicacbes Profissionais

Este mobiliario de apoio verséatil é perfeito para uma vasta gama de estabelecimentos no setor da
restauracdo e hotelaria. Em cozinhas de restaurantes, funciona como uma estacdo central de
preparacdo, ideal para processos que requerem mudltiplas etapas. E igualmente adequada para
pastelarias e padarias, onde oferece uma superficie ampla e higiénica para 0 manuseamento de
massas e confecao de doces. Em hotéis, pode ser utilizada em zonas de buffet ou preparacédo de
pequeno-almoco, garantindo funcionalidade e durabilidade. Também em talhos ou peixarias, a sua
construcdo em aco inoxidavel AISI 304 é crucial para a conformidade com as normas HACCP,

facilitando a limpeza e prevenindo a contaminagéo cruzada.

Caracteristicas Técnicas

Tipo de Produto Mesa de Trabalho Central



Material da Bancada Aco inoxidavel AISI 304 satinado

Material das Pernas Tubo quadrado AlISI 304, 40x40 mm
Altura Regulavel Sim, entre 850-900 mm

Dimensd&es (AxFxH) 2200 x 700 x 850 mm

Prateleira Inferior 1 prateleira incluida

Montagem Fornecida desmontada

Perguntas Frequentes

P: Qual a principal vantagem do ac¢o inoxidavel AlSI 304 nesta mesa?
R: O aco inoxidavel AISI 304 garante excepcional resisténcia a corrosdo, durabilidade e uma
superficie higiénica, ideal para ambientes profissionais de preparacdo de alimentos, cumprindo

rigorosas normas de seguranca alimentar.

P: A altura da mesa pode ser ajustada para se adaptar a diferentes utilizadores?
R: Sim, as pernas regulaveis permitem ajustar a altura da mesa entre 850 mm e 900 mm,
assegurando uma ergonomia ideal para diversos utilizadores e tarefas.

P: Esta mesa é adequada para uma cozinha profissional com espaco limitado?
R: Sim, as dimensfes de 2200x700x850mm e o design central com prateleira inferior maximizam a
area de trabalho e o armazenamento, tornando-a eficiente para cozinhas de varios tamanhos.

P: Como é feita a limpeza e manutencao diaria desta superficie de trabalho?
R: A superficie em aco inoxidavel acetinado é muito facil de limpar utilizando produtos de limpeza

neutros e um pano macio, o que simplifica a manutengéo da higiene diéria.

P: A mesavem totalmente montada ou requer alguma instalacéo?
R: A mesa é fornecida desmontada para facilitar o transporte, mas a montagem € simples e intuitiva,
garantindo um processo rapido e eficaz.



