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Armacao Movel para Pratos 42 Unidades Tipo 10-2/1

Informacoes do Produto

SKU: RT60.12.062  Modelo: Armacao movel p/ pratos Tipo 10-2/1
(42 pratos)

Marca: RATIONAL EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca RATIONAL

Modelo Armacao movel p/ pratos Tipo 10-2/1 (42 pratos)

Descricao Resumida

Armacdo movel para transporte e finishing de 42 pratos. Compativel com fornos

combinados Tipo 10-2/1, otimizando o servico em cozinhas profissionais.



Descricao Completa

A armacao moével Tipo 10/2.1 é um acessorio essencial para a otimizacdo do servico em

cozinhas profissionais e unidades de hotelaria, permitindo o transporte seguro de até 42
pratos. Ideal para gerir o fluxo de servico durante os horarios de maior movimento, garante a

eficiéncia na linha de empratamento.

armacao movel pratos — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor
Capacidade 42 pratos
Tipo Armacdo movel p/ pratos 10/2.1

Aplicacbes Profissionais

A armacao movel é um acessorio versatil, ideal para o empratamento em buffets de hotel, cantinas
escolares ou empresariais, e para gerir 0 servico continuo em restaurantes com alto volume de

clientes. Facilita o transporte seguro de pratos, otimizando o fluxo de trabalho da equipa.

Porqué Escolher Este Equipamento

A armacao moével Tipo 10/2.1 destaca-se pela sua robustez e capacidade de carga, permitindo
transportar até 42 pratos de forma organizada e segura. Ao integrar-se com sistemas de Finishing,
assegura que os pratos chegam a linha de empratamento prontos para o servico, crucial em eventos

ou durante o rush de refeicdes.

Perguntas Frequentes

Quantos pratos esta armagao moével suporta?

A armacdo movel Tipo 10/2.1 foi concebida para transportar até 42 pratos, otimizando o

transporte em cozinhas profissionais.

Em quetipo de estabelecimentos é mais Gtil ?



E especialmente Gtil em hotéis com servico de banquetes, cantinas de grande capacidade,
restaurantes com servico continuo e eventos, onde a eficiéncia no transporte de pratos é

fundamental.

Qual a compatibilidade desta armagéo com outr 0s equipamentos?

Esta armacéo movel foi desenvolvida para ser utilizada em conjunto com o sistema de Finishing

da Rational, garantindo uma integracao perfeita no fluxo de trabalho da cozinha.

Que beneficios traz para a organizacgéo da cozinha?

Reduz o ndmero de viagens necessarias para transportar pratos, libera espaco na area de
empratamento e ajuda a manter a organizacdo durante os picos de servi¢co, contribuindo para a
conformidade com normas de higiene.

Este acessorio requer montagem?

Sendo um acessoério universal para o sistema de Finishing, a armacao mével geralmente nao
requer montagem complexa, estando pronta a ser utilizada apés desempacotada.



