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Plateo Doble Acero Inoxidable 180 cm ITA
SKU: REPI-ITA-180CM | Categorías: Mesones de trabajo, Repisas, Línea acero

Descripción

Plateo Doble Acero Inoxidable 180 cm | Resistencia y Organización Eficiente
El Plateo Doble Acero Inoxidable 180 cm es una solución ideal para organizar platos, utensilios y herramientas en
cocinas profesionales, comercios y talleres.
Por un lado, su estructura sólida y espaciosa permite almacenar gran cantidad de productos de manera segura, mientras
que por otro lado, su fabricación en acero inoxidable 100% garantiza durabilidad, higiene y fácil mantenimiento.
Además, su diseño de dos niveles optimiza el espacio disponible, facilitando la organización y el acceso a los elementos de
trabajo.

Características Destacadas Plateo Doble Acero Inoxidable 180 cm
Diseño Robusto y Duradero 

Principalmente, construido en acero inoxidable 100%, lo que asegura resistencia a la corrosión y un
mantenimiento sencillo.
Además, la estructura sólida, diseñada para soportar utensilios, platos, herramientas y otros elementos sin riesgo de
deformaciones.
por último, es ideal para entornos comerciales e industriales, adaptándose a necesidades de alta demanda en
cocinas y talleres.

Optimización del Espacio 

Diseño de dos niveles, que proporciona amplio espacio de almacenamiento sin ocupar áreas de trabajo adicionales.
Dimensiones adecuadas para aprovechar al máximo el área disponible.
Fácil acceso a los elementos almacenados, mejorando la eficiencia operativa en entornos de alto rendimiento.



Especificaciones Técnicas 
Material: Acero inoxidable 100%.
Dimensiones:

Ancho: 180 cm.
Profundidad: 29 cm.
Altura: 75 cm.

Peso: 19,30 kg.
Niveles: 2 repisas.
Uso recomendado: Comercial e industrial.

Usos Sugeridos Plateo Doble Acero Inoxidable 180 cm
1. Cocinas Profesionales y Restaurantes:

Por ejemplo, perfecto para almacenar platos, utensilios y recipientes sin ocupar espacio en las encimeras.

2. Panaderías y Pastelerías:

Asimismo, ideal para colocar bandejas, herramientas de repostería y productos listos para hornear.

3. Talleres y Áreas de Producción:

Además, facilita la organización de herramientas y equipos en entornos industriales.

4. Almacenes y Comercios:

Finalmente, una excelente opción para optimizar el almacenamiento de productos y utensilios en espacios
reducidos.

Tips de Mantenimiento
1. Limpieza Regular:

En primer lugar, utilice un paño húmedo y detergente neutro para limpiar la superficie y evitar acumulación de
suciedad.

2. Evitar Productos Abrasivos:

Por otro lado, no use esponjas metálicas ni químicos agresivos que puedan dañar el acabado del acero inoxidable.

3. Verificación de Anclajes:

Asimismo, revise periódicamente los soportes y estructuras para garantizar estabilidad y seguridad.

4. Distribución del Peso:

Finalmente, coloque los objetos más pesados en la parte inferior para evitar desbalances y asegurar un soporte
seguro.

Beneficios Adicionales Plateo Doble Acero Inoxidable 180 cm
Optimización del espacio, ideal para cocinas y negocios con alta demanda de almacenamiento.
Higiene garantizada, gracias a su material de acero inoxidable fácil de limpiar.
Diseño moderno y profesional, que se adapta a cualquier entorno comercial o industrial.

En conclusión, este Plateo es una solución práctica y eficiente para mejorar la organización en cualquier espacio de
trabajo. Sin duda, su resistencia, versatilidad y diseño funcional lo convierten en un complemento imprescindible para
mantener el orden y la accesibilidad en entornos profesionales.
El Plateo Doble Acero Inoxidable 180 cm es ideal para optimizar el almacenamiento en cocinas, panaderías y talleres.
Fabricado en acero inoxidable 100%, garantiza durabilidad, higiene y fácil mantenimiento.
Su diseño de dos niveles proporciona amplio espacio para organizar utensilios, platos y herramientas de trabajo.

Especificaciones



Característica Detalle

Marca ITA

Dimensiones 120 × 40 × 40 cm

Peso 30 kg
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