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Mesa de Trabalho Central Inox com Prateleira Infeior 2600mm

Informacoes do Produto

SKU: CHWTC190260S1 Modelo: WTC190260S1
Marca: CLIMA EAN: N/D
Dimensdes: 2600 x 900 x 850 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA
Modelo WTC190260S1
Largura Mesa L700

Posicéo Central

Tipo Mesa



Descricao Resumida

Mesa de trabalho profissional central em aco inoxidavel AlSI 304 com prateleira inferior

e pernas regulaveis. Ideal para cozinhas industriais e restauracao.

Descricao Completa

Concebida para cozinhas profissionais e estabelecimentos de restauracdo, esta mesa de trabalho
em aco inoxidavel é a solucéo ideal para otimizar o seu espaco de preparacdo. A sua construcao
robusta e o design funcional garantem durabilidade e facilidade de limpeza, essenciais para
ambientes com elevada exigéncia sanitaria. A prateleira inferior integrada oferece um espaco
conveniente para armazenagem adicional, contribuindo para a organizacéo e eficiéncia do fluxo de
trabalho diario.

As pernas ajustaveis, fabricadas em tubo quadrado de aco inoxidavel AISI 304, garantem uma
estabilidade perfeita e permitem adaptar a altura da estacéo de trabalho as necessidades especificas
do utilizador. A bancada superior, também em aco inoxidavel AlSI 304 com acabamento acetinado,

assegura uma superficie de trabalho higiénica e resistente a corrosdo e ao desgaste diario. Um
equipamento que promove a produtividade e a seguranga alimentar no seu negdcio.

mesa de trabalho inox — Mesa Modular de A¢co — Principais Vantagens
e Construcdo integral em aco inoxidavel AISI 304 para maxima higiene e durabilidade.

¢ Design desmontavel facilita o transporte, montagem e manutencao.
e Pernas regulaveis para ajustar a altura conforme as suas necessidades ergonémicas.

Ampla superficie de trabalho de 2600x900 mm para diversas tarefas de preparacao.

Prateleira inferior para organizacao eficiente de utensilios e ingredientes.
Aplicagcbes Profissionais

Este movel de preparacdo € um elemento indispensavel em qualquer cozinha industrial, catering,
pastelaria, talho ou hotel. A sua grande dimensao e a prateleira de arrumacao tornam-no versatil
para diversas funcdes, desde o corte e picagem de alimentos até ao apoio na montagem de pratos.
E também ideal como area de suporte em laboratérios alimentares ou como extensdo de superficie
em linhas de producéo, gracas a sua robustez e facilidade de higienizagao.

Caracteristicas Técnicas

Tipo de Construcéao Desmontéavel



Material da Bancada Aco inoxidavel AISI 304 acetinado

Material das Pernas Tubo quadrado de aco inoxidavel AISI 304 (40x40mm)
Altura Regulavel 850-900 mm

Frente e Costados da Bancada 65 mm

Dimensdes (CxPxA) 2600 x 900 x 850 mm

Perguntas Frequentes

P: Qual é a principal vantagem do aco inoxidavel AlISI 3047
R: O aco inoxidavel AISI 304 oferece excelente resisténcia a corrosdo, durabilidade e é facil de
limpar, sendo ideal para ambientes onde a higiene é crucial, como cozinhas profissionais.

P: A mesa de trabalho exige montagem?
R: Sim, a mesa é fornecida desmontada para facilitar o transporte e manuseamento, mas a sua
montagem é simples e intuitiva, com todos os componentes necessarios incluidos.

P: Posso ajustar a altura da mesa para se adequar a minha estatura?
R: Sim, as pernas do equipamento sdo regulaveis, permitindo ajustar a altura da superficie de
trabalho entre 850 mm e 900 mm, garantindo maior conforto ergonémico.

P: A prateleira inferior é fixa ou movel?
R: A prateleira inferior faz parte da estrutura da mesa e oferece um espaco de arrumacao estavel e
fixo para os seus utensilios e equipamentos.

P: Esta mesa é adequada para uso intensivo em cozinhas industriais?
R: Absolutamente. Gracas a sua construcdo robusta em aco inoxidavel e design funcional, este
elemento suporta o uso intensivo tipico de cozinhas profissionais e ambientes de elevada exigéncia.



