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Triturador Profissional Elétrico 400W, Braco 500mm, para 100L

Informacoes do Produto

SKU: HE224359 Modelo: HE224359

Marca: HENDI EAN: 8711369224359

Imagens do Produto
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Especificacoes



Marca

Modelo

EAN
Capacidade (L)
Energia
Poténcia

Tipo

Material

Tenséao

HENDI

HE224359

8711369224359

51-200 L

Elétrico

Até 3 kW

Triturador

Plastico

230V Monoféasico

Descricao Resumida

Triturador profissional elétrico de 400W com braco de 500mm, ideal para processar até

100 litros. Possui 9 velocidades ajustaveis para diversas preparagoes.

Descricao Completa

Este triturador profissional elétrico de 400W é ideal para processar até 100 litros de alimentos, com

um braco de 500mm e controlo de velocidade ajustavel para diversas texturas.

triturador profissional — Triturador — Caracteristicas Técnicas

Poténcia

Tensao

Capacidade M axima

Comprimento do Brago

Diametro do Produto

Velocidade Variavel

400 W

230V

100 L

500 mm

100 mm

2000 - 9000 RPM



Velocidade M &xima 15 000 RPM

Numero de Velocidades 9

Material da Estrutura Fibra de nylon reforcada
Material do Brago eLamina Aco inoxidavel

Peso 4,1 kg

Dimensdes (AxL) 866 x 100 mm

Aplicacbes Profissionais

Este triturador € uma ferramenta essencial para cozinhas profissionais de restaurantes de cozinha
tradicional, cantinas escolares e empresariais, pastelarias com confecdo, e servicos de catering,
onde a preparacao eficiente de sopas, purés e molhos em grandes volumes é fundamental.

Triturador — Principais Vantagens

e Versatilidade de velocidade para diferentes texturas, ideal para diversas preparacoes
culindrias.

e Construcdo robusta em ago inoxidavel e fibra de nylon reforcada para durabilidade e
resisténcia.

e Capacidade para grandes volumes (até 100L), otimizando a producdo em cozinhas de alta
exigéncia.

e Facil limpeza e manutencéo, contribuindo para a higiene e eficiéncia operacional.

e Controlo eletrénico preciso com 9 velocidades, garantindo resultados consistentes.



