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Tacho Inox Profissional 15L @320mm - Cozinha Indugao

Informacoes do Produto

SKU: HE837740 Modelo: HE837740

Marca: HENDI EAN: 8711369837740

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE837740

EAN 8711369837740



Capacidade (L) 11-15L
Diametro 31-40 cm

Material Inox

Descricao Resumida

Tacho profissional em inox de 15L (8320mm). Fundo Sandwich para inducdo. Pegas de

seguranca. ldeal para cozinhas profissionais e catering.

Descricao Completa

Ideal para cozinhas profissionais, este tacho em aco inoxidavel de 15 litros, com 320mm de
didmetro, oferece versatilidade e durabilidade. O fundo tipo Sandwich encapsulado combina a
distribuicdo uniforme de calor do aluminio com a robustez do aco, tornando-o perfeitamente
adequado para utilizagdo em placas de inducédo, otimizando o tempo de confecéo e garantindo
resultados consistentes. As pegas em aco, fixadas com mudultiplos pontos de solda,
permanecem frias ao toque, assegurando um manuseamento seguro mesmo durante 0s

servigos mais intensos.

tacho inox profissional — Tacho em Inox — Principais Vantagens

Este tacho profissional destaca-se pela sua construgdo robusta em acgo inoxidavel, garantindo
longevidade mesmo em ambientes de cozinha exigentes. O seu fundo Sandwich encapsulado, que
integra aluminio e aco, proporciona uma excelente e uniforme conducéo de calor, ideal para quem
procura eficiéncia energética e um controlo preciso da temperatura. A capacidade de 15 litros torna-o
versatil para diversas preparagfes, desde sopas a molhos, enquanto as pegas ergondémicas e de
seguranca mantém a temperatura baixa para um manuseamento confortavel.

Aplicacdes Profissionais

Com um diametro de 320mm, este tacho € uma peca fundamental em restaurantes, hotéis e servicos
de catering que necessitam de equipamento fiavel para o dia a dia. E particularmente Gtil para a
preparacdo de grandes volumes de alimentos, como sopas, guisados, caldos e molhos durante o
servico continuo. A sua compatibilidade com a tecnologia de indugdo permite uma resposta rapida as
variacdes de temperatura, essencial em momentos de pico de servicgo.



Caracteristicas Técnicas

Material Aco Inoxidavel com fundo Sandwich encapsulado
Capacidade 15 Litros

Diametro 320 mm

Altura 190 mm

DimensOes Totais (aprox.) 440x334x190 mm

Peso Liquido 2,66 kg

Compatibilidade de I nduc&o Sim

Acabamento Exterior Acetinado

Pegas Aco, com solda multi-ponto (mantém-se frias)

Perguntas Frequentes

Qual a manutencédo recomendada para este tacho em aco inoxidavel?

Recomenda-se a lavagem manual com agua morna e detergente neutro. Evite 0 uso de esponjas
abrasivas que possam riscar a superficie. Apos a lavagem, seque bem o tacho para evitar manchas

de agua e manter o seu brilho.

Este tacho é adequado para que tipo de fogao?

Este tacho € compativel com todas as fontes de calor, incluindo fogdes a gas, elétricos e,
especialmente, placas de inducgéo, gracas ao seu fundo Sandwich encapsulado.

Qual a dimensdo ideal deste tacho para um restaurante com servigo continuo?

Com 15 litros de capacidade e 320mm de diametro, este tacho € ideal para preparar molhos, sopas
ou guisados em quantidades médias, sendo adequado para restaurantes que servem entre 50 a 100
refeicdes, dependendo do menu.

O fundo Sandwich garante uma distribuicdo de calor realmente uniforme?

Sim, o fundo Sandwich encapsulado combina as propriedades de conduc¢do térmica do aluminio com
a durabilidade e resisténcia do aco inoxidavel, assegurando uma distribuicdo de calor homogénea e

prevenindo pontos de sobreaquecimento.

As pegas sao seguras e ndo aquecem durante a utilizagdo?



As pegas sao fabricadas em aco inoxidavel e fixadas através de solda em varios pontos. Este design
foi pensado para minimizar a transferéncia de calor, permitindo um manuseamento mais seguro
durante o uso prolongado.



