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Mesa de Trabalho Central Inox com 2 Prateleiras 2600x900mm

Informacoes do Produto

SKU: CHWTC190260S2 Modelo: WTC190260S2
Marca: CLIMA EAN: N/D
Dimensdes: 2600 x 900 x 850 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo WTC190260S2
Largura Mesa L800

Largura (mm) mais de 1500 mm

Posicéo Central



Tipo Mesa

Descricao Resumida

Mesa de trabalho central em acgo inoxidavel de alta qualidade com 2 prateleiras e pés

regulaveis. Ideal para cozinhas profissionais, restauracao e hotelaria.

Descricao Completa

Esta mesa de apoio robusta oferece uma superficie de trabalho ampla e duravel, ideal para cozinhas
profissionais e estabelecimentos de restauracdo. Concebida para resistir ao uso intenso e continuo,
a sua estrutura em aco inoxidavel e as prateleiras integradas garantem uma organizacao eficiente e
um espaco de preparacdo otimizado, essencial para a dinamica das operacdes diarias. A sua
versatilidade torna-a num elemento indispensavel para qualquer negdécio que preze pela
funcionalidade e higiene.

Mesa de trabalho inox — Mesa de Preparacao Inox — Principais Vantagens

A principal vantagem deste equipamento reside na sua construgéo totalmente em aco inox AISI 304,
material reconhecido pela sua excelente resisténcia a corrosao, facilidade de limpeza e durabilidade,
gualidades cruciais para ambientes de alta exigéncia como cozinhas industriais. Os pés ajustaveis
permitem um nivelamento perfeito em qualquer superficie, assegurando estabilidade e ergonomia no
posto de trabalho. Além disso, as duas prateleiras inferiores proporcionam um armazenamento

suplementar, mantendo utensilios e ingredientes essenciais sempre a mao e organizados.

Aplicac@es Profissionais
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Este mével de trabalho é uma solucdo versatil para uma variedade de estabelecimentos, desde
restaurantes e pastelarias a hotéis e cozinhas de catering. A grande dimensao da bancada é perfeita
para a preparacao de alimentos, montagem de pratos ou como estacao de apoio para equipamentos
de confecdo. A sua robustez permite também o suporte de cargas pesadas, e as prateleiras sdo
ideais para armazenar panelas, recipientes GN ou outros acessorios indispensaveis a operagéo.

Caracteristicas Técnicas

Material da Bancada Aco inoxidavel AISI 304 satinado

Material das Patas Tubo quadrado AISI 304, 40x40mm



Altura Ajustavel das Patas 850-900 mm

Espessura do Perfil da Bancada 65mm (frente e costados)
Dimensdes (LxPxA) 2600x900x850 mm
Prateleiras 2 unidades

Perguntas Frequentes

Qual é o material predominante deste médulo de trabalho?

Este médulo é fabricado maioritariamente em acgo inoxidavel AlISI 304, um material de alta qualidade
conhecido pela sua durabilidade, resisténcia a corrosdo e facilidade de higienizacdo, sendo ideal
para o ambiente profissional exigente.

A bancada de trabalho é fornecida montada?

N&o, a bancada é fornecida desmontada. Isso facilita o transporte e a entrada em espacos mais
apertados, exigindo uma montagem simples no local, que pode ser realizada com ferramentas
basicas.

E possivel ajustar a altura desta mesa?
Sim, as patas da mesa sao regulaveis em altura, permitindo um ajuste entre 850 mm e 900 mm. Esta
caracteristica é fundamental para adaptar o equipamento a ergonomia dos utilizadores e as
diferentes necessidades de cada cozinha.

Este produto é adequado para quais tipos de estabelecimentos?

Devido a sua robustez e design higiénico, é perfeitamente adequado para restaurantes, pastelarias,
hotéis, talhos, cozinhas industriais e qualquer outro espaco de restauracdo que necessite de uma
superficie de trabalho sélida e de facil manutencao.

As prateleiras inferiores sao removiveis?
A descricdo ndo especifica se as prateleiras sdo removiveis, mas a sua funcéo principal é fornecer
espaco de armazenamento adicional fixo, otimizando o espaco vertical e mantendo a area de

trabalho organizada.



