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Taca Quadrada Melamina Verde 9x9 cm para Servi¢co de Mesa

Informacoes do Produto

SKU: PJP22200V Modelo: P22200V

Marca: Pujadas EAN: 8421661132220

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Pujadas
Modelo P22200V

EAN 8421661132220
Cor Verde

Material Melamina

Descricao Resumida



Taga quadrada de melamina verde (9x9x5.5 cm) para servigo de mesa e buffet. Material

resistente, leve e aprovado para contacto alimentar. Ideal para uso profissional.

Descricao Completa

Esta taca quadrada de melamina, com dimensdes de 9x9 cm, é ideal para o servico de mesa e buffet
em ambientes profissionais. Fabricada em resina sintética endurecida, oferece durabilidade e
resisténcia para uso diario, sendo uma solucao pratica e estética para a apresentacao de alimentos.

Tigela Melamina Verde — tigela melamina — Taca Melamina — Caracteristicas
Técnicas

Material Melamina

Cor Verde

Largura 9cm

Profundidade 9cm

Altura 5.5cm

Peso 0.13 kg

Temperatura Suportada -20°C a +70°C

Contacto com Alimentos Aprovado por SGS

Micro-ondas, Forno, Chama Direta, Oleo e Produtos

N&o Recomendado o
Quimicos

Aplicac@es Profissionais

Esta taca de melamina é uma escolha versatil para diversos estabelecimentos, como restaurantes de
cozinha tradicional, hamburgarias, snack-bares, pastelarias com servico de cafetaria, e cantinas. E
igualmente adequada para buffets em hotéis, eventos de catering e até em roulotes ou food trucks
gue necessitem de louca resistente e de facil manuseamento para servir acompanhamentos, molhos,

sobremesas ou pequenas porc¢oes.



Taca Melamina — Principais Vantagens

A melamina destaca-se pela sua robustez e leveza, tornando esta taca ideal para o uso intensivo em
ambientes profissionais. A sua resisténcia a temperaturas entre -20°C e +70°C e a aprovagao para
contacto com alimentos garantem seguranca e higiene. Além disso, a sua baixa condutividade
térmica ajuda a manter a temperatura dos alimentos, e a facilidade de limpeza contribui para a
eficiéncia operacional.



