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Balanca de Cozinha Profissional Digital 15kg — Preciséo 1g

Informacoes do Produto

SKU: HE580233 Modelo: HE580233

Marca: HENDI EAN: 8711369580233

Imagens do Produto

Especificacoes



Marca HENDI

Modelo HE580233

EAN 8711369580233
Capacidade (kg) 11-20 kg
Material Inox

Descricao Resumida

Balanga digital profissional Hendi com capacidade de 15 kg e precisdo de 1 grama.
Ideal para cozinhas que exigem rigor na dosagem de ingredientes, possui superficie em

aco inoxidavel e controlo tatil.

Descricao Completa

A medicéao rigorosa de ingredientes é crucial para a consisténcia e qualidade na cozinha profissional,
e esta balanca digital oferece uma dosagem exata até 15 kg com precisdo de 1 grama. Essencial
para um controlo de por¢cdes impecavel e uma mise en place eficiente, garante a conformidade com

as receitas mais exigentes.

Balanca de cozinha profissional — Caracteristicas Técnicas

Capacidade M &xima 15 kg

Precisio lg

Peso Minimo 2g

Dimensdes (LxPxA) 266 x 269 x 34 mm
Peso Liquido 0,73 kg

Material da Superficie Aco inoxidavel

Material da Estrutura Plastico HIPS



Controlo Tatil (botdes ligar/desligar e tara)

- S Tara automatica, indicador de sobrecarga, indicador
Funcdes Adicionais . ] , .
de poténcia reduzida, desligamento automatico

Alimentacéo 3 pilhas AAA (nao incluidas)

AplicacOes Profissionais

Para o Chef de pastelaria que exige rigor na confecao de doces e massas, ou 0 padeiro que precisa
de pesar ingredientes com exatiddo para pdes artesanais. Esta ferramenta é indispensavel em
cozinhas de restaurante, cafetarias e hamburgarias que valorizam a padronizacdo das suas receitas
e o controlo de custos através da dosagem precisa de cada componente.

Preciséo e Higiene — Principais Vantagens

O sensor de medi¢c&o de tenséo de alta precisédo, com escala de 1 grama, garante resultados fidveis
para as receitas mais delicadas. A superficie em aco inoxidavel de placa Unica facilita a limpeza e
manutencao, cumprindo as normas de higiene HACCP, enquanto o controlo tatil e o desligamento
automatico otimizam a operacao e a poupanca de energia.

Perguntas Frequentes

Como devo limpar e manter esta balancga para garantir a sua durabilidade?

A superficie em aco inoxidavel deve ser limpa com um pano humido e detergente suave apos
cada utilizacdo, evitando produtos abrasivos. Certifigue-se de que ndo entra humidade no visor

ou nos botdes tateis para preservar os componentes eletrénicos.

Esta balanca é adequada para uma pequena pastelaria ou um restaurante com producédo
intensiva?

Sim, com uma capacidade de 15 kg e precisdo de 1 grama, € ideal para ambas as situagdes.
Permite pesar desde pequenas quantidades de especiarias até ingredientes maiores para

massas ou bases, suportando o ritmo de uma producao intensiva.
?

Qual otipo de pilhas que utiliza e qual a sua autonomia esperada?



A balanca funciona com 3 pilhas AAA (n&o incluidas). A autonomia varia consoante a
frequéncia de uso e a qualidade das pilhas, mas o sistema de desligamento automatico ajuda a
prolongar a vida util da bateria.

E possivel calibrar a balanca se notar alguma impr eciso ao longo do tempo?

Esta balanca possui um sensor de medicdo de tensdo de alta precisdo que minimiza a
necessidade de calibracdo frequente. Para garantir a maxima exatiddo, recomenda-se a

utilizacdo em superficies planas e estaveis.

O visor integrado éfacil deler em diferentes condi¢des de iluminagdo?

Sim, o visor foi concebido para uma leitura clara e imediata dos valores em gramas. A sua
integracado na estrutura plastica HIPS garante protecdo e visibilidade adequada mesmo em

ambientes de cozinha movimentados.



