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Bancada Central Inox 2400x600x850 mm Desmontavel

Informacoes do Produto

SKU: EX19006041 Modelo: MCD-246

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

THTI

Especificacoes

Marca EDENOX
Modelo MCD-246

Largura Mesa L600



Largura (mm) mais de 1500 mm
Posicéo Central

Tipo Bancada

Descricao Resumida

Bancada central de trabalho em aco inoxidavel AlSI-304, com 2400x600x850 mm.
Fornecida desmontada para fécil transporte e montagem, ideal para cozinhas

profissionais.

Descricao Completa

Esta bancada central em aco inoxidavel AlSI-304, com 2400x600x850 mm, é ideal para areas de
preparacdo que exigem robustez e higiene. A sua estrutura desmontavel facilita o transporte e a
montagem no local.

bancada central inox desmontada — Caracteristicas Técnicas

Material Aco inoxidavel AlSI-304 18/10

Acabamento Acetinado

Dimensfes (C x P x A) 2400 x 600 x 850 mm

Bancada Arestas frontais arredondadas de 50 mm

Refor co da bancada Omegas longitudinais e chassi

Pernas 6 pernas em aco inoxidavel, ajustaveis em altura
Prateleirainferior Com reforco central

Fornecida desmontada — montagem facil por
M ontagem
aparafusamento

Aplicacdes Profissionais



Esta bancada central € uma solucdo versatil para diversas operacfes de preparacdo em cozinhas
profissionais. E ideal para restaurantes de cozinha tradicional ou moderna, cantinas escolares,
empresariais e hospitalares, bem como para cozinhas de catering e eventos. A sua robustez e
dimensbes tornam-na adequada para pastelarias, padarias, hamburgarias e snack-bares que
necessitem de uma superficie de trabalho ampla e higiénica.

Bancada Central — Principais Vantagens

e Higiene e Durabilidade: Construida em aco inoxidavel AISI-304 18/10, garante maxima
higiene e resisténcia a corroséo, essencial em ambientes de producéo alimentar.

e Estabilidade e Robustez: O chassi de reforco e as 6 pernas ajustaveis asseguram uma
superficie de trabalho extremamente estavel, mesmo sob uso intensivo.

e Flexibilidade de Montagem: Fornecida desmontada, permite um transporte e
armazenamento mais eficientes, com um sistema de montagem rapido e simples por
aparafusamento.

e Otimizacado do Espaco: A prateleira inferior com reforco central oferece espaco adicional para
arrumacéo de utensilios e equipamentos, mantendo a area de trabalho organizada.

e Design Funcional: As arestas frontais arredondadas de 50 mm aumentam a seguranca e
facilitam a limpeza diaria.

E dificil montar esta bancada central?

N&o, esta bancada é fornecida desmontada com um sistema de estrutura que permite uma
montagem facil e rapida por aparafusamento, sem necessidade de ferramentas especializadas.

Qual a vantagem do aco inoxidavel Al SI-304?

O aco inoxidavel AlSI-304 18/10 € um material de alta qualidade, conhecido pela sua excelente
resisténcia a corrosdo, durabilidade e facilidade de limpeza, sendo o padréo ideal para
equipamentos em cozinhas profissionais e areas de preparacao alimentar.

Esta bancada é suficientemente estavel para trabalhos intensos?

Sim, a bancada possui 6megas de refor¢o longitudinais na parte inferior e um chassi robusto
que, juntamente com as 6 pernas ajustaveis, garante uma excelente estabilidade e solidez para
qualquer tipo de trabalho em cozinha profissional.

Como se efetua a limpeza e manutencao desta bancada?



A limpeza deve ser feita com detergentes neutros e um pano macio, evitando produtos
abrasivos que possam danificar o acabamento acetinado do ac¢o inoxidavel. A manutencdo
regular garante a longevidade e higiene do equipamento.

Posso adicionar acessorios a esta bancada?

Sim, existe a possibilidade de incorporar uma prateleira intermédia adicional. Como acessérios
opcionais, estdo também disponiveis gavetas e prateleiras de mesa com luz ou com luz e calor,
para otimizar a funcionalidade da sua area de trabalho.



