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Modulo Neutro Inox Linha 900 — 400mm Sem Gaveta

Informacoes do Produto

SKU: HRCNS9004E Modelo: HRCNS9004E

Marca: HRFAINCA EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRCNS9004E
Largura (mm) até 600 mm
Linha 900

Descricao Resumida



Médulo neutro em aco inoxidavel AISI 304 para cozinhas profissionais, com tampo de

2mm e pés ajustaveis. ldeal para extensao de bancada Linha 900.

Descricao Completa

Concebido para maximizar a eficiéncia e a higiene na sua cozinha profissional, este médulo
neutro sem gaveta da Linha 900 oferece uma solucdo robusta e versatil. Construido
integralmente em aco inoxidavel AISI 304, com um tampo de 2mm de espessura, garante
durabilidade excecional e uma superficie de trabalho estavel. A sua estrutura permite facil
integracdo em qualquer configuragdo modular, adaptando-se perfeitamente as exigéncias de

um servico continuo.

moédulo neutro inox — Caracteristicas Técnicas

Material do Corpo Aco inoxidavel

Material do Tampo Aco inoxidavel AlSI 304
Espessura do Tampo 2 mm

Pés Ajustaveis em altura
Dimensdes Uteis (L xXPxA) 400x930x865 mm

Peso Liquido 45 kg

AplicacOes Profissionais

Este médulo neutro é uma adicao indispensavel em qualquer cozinha de restaurante, hotelaria ou
catering que necessite de expandir a sua area de trabalho e armazenamento. Ideal para zonas de
pré-preparacdo de alimentos, como base para equipamentos de bancada, ou para arrumacao de
utensilios de uso frequente. A sua construcdo robusta suporta o ritmo acelerado de cozinhas com

elevada producéo, garantindo um ambiente de trabalho organizado e funcional.

Porqué Escolher Este Equipamento



Diferencie a sua cozinha com um equipamento que oferece ndo s6 a qualidade superior do aco
inoxidavel AISI 304, mas também um tampo de 2mm de espessura, resistente ao uso intensivo e a
corrosdo. Os pés ajustaveis permitem um nivelamento perfeito em qualquer superficie, crucial para a
estabilidade e seguranca. Sendo parte da Linha 900, este médulo integra-se harmoniosamente com
outros elementos da mesma gama, permitindo-lhe criar uma linha de confecédo coesa e adaptada as

suas necessidades operacionais especificas.

Perguntas Frequentes

Quais as principais vantagens de um médulo neutro numa cozinha industrial??

Um moédulo neutro expande a sua area de trabalho sem necessidade de energia, ideal para
preparacdo de alimentos, armazenamento temporario ou como base para equipamentos. Contribui

para um fluxo de trabalho otimizado e um ambiente mais organizado.

Este m6dulo pode ser combinado com outros equipamentos da Linha 900?7?

Sim, este mdédulo neutro € parte integrante da Linha 900, permitindo uma combinacdo perfeita e
modular com fogdes, fritadeiras e outros elementos da mesma gama para criar uma linha de

confecdo unificada.

De que materiais é construido este elemento neutro??

O corpo e o tampo sao fabricados em aco inoxidavel de alta qualidade. O tampo em particular é de
AISI 304 com 2 mm de espessura, 0 que confere ao médulo uma resisténcia superior a corrosao e

ao desgaste diario.

Como se deve realizar a limpeza e manutencéo deste médulo??

A limpeza deve ser feita regularmente com agua morna e detergente neutro, utilizando um pano
macio para evitar riscos. O aco inoxidavel AISI 304 é facil de higienizar e resistente, garantindo a

conformidade com as normas sanitarias.

Qual é 0 uso mais indicado para este médulo de 400mm??

Com as suas dimensdes compactas, € ideal para preencher espacos, servir de apoio a uma seccao
de pré-preparacdo ou como extensao de uma linha de confecdo existente. Pode ser usado para

pousar ingredientes, utensilios ou pequenos equipamentos.



