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Panela Inox com Tampa 1.5L g16cm - Fundo Triplo

Informacoes do Produto

SKU: HE830000 Modelo: HE830000
Marca: HENDI EAN: 8711369830000
Imagens do Produto
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Marca HENDI
Modelo HE830000

EAN 8711369830000



Capacidade (L) Até 6 L
Diametro Até 20 cm

Material Inox

Descricao Resumida

Panela inox 1.5L gl6cm com fundo triplo. Distribuicdo uniforme de calor, ideal para

inducéo. Pegas seguras e facil limpeza.

Descricao Completa

A sua cozinha profissional exige equipamentos fiaveis e de alta performance. Esta panela de
1.5L, com @g1l60mm de diametro e 75mm de altura, foi concebida para responder as
exigéncias do servico continuo em restaurantes e cozinhas industriais. O fundo triplo
(inox/aluminio/inox) garante uma distribuicdo de calor uniforme, ideal para cozinhar com
precisdo e eficiéncia, sendo compativel com placas de inducédo. As pegas robustas foram
desenhadas para minimizar a transferéncia de calor, assegurando maior seguranca e conforto

durante o manuseamento, mesmo nos momentos de maior movimento.

panela inox — Caracteristicas Técnicas

Diametro 160 mm

Altura 75 mm

Capacidade 1.5 Litros

Material da Tampa Aco Inoxidavel 1 mm com saida de vapor

Material do Fundo Sanduiche (Aco Inoxidavel/Aluminio/Aco Inoxidavel)
Compatibilidade de Placa Inducédo, Gas, Elétrica, Vitroceramica

Peso Liquido 0.942 kg



Dimensfes Aproximadas 260x175x75mm

Aplicacfes Profissionais

Ideal para o chef executivo que procura eficiéncia na preparacdo de molhos, guarnicdes ou
pequenas porgdes. A sua construcdo robusta e o fundo de alta condutividade térmica tornam esta
panela um elemento essencial em cozinhas de restaurantes, hotéis e servicos de catering,
garantindo resultados consistentes e homogéneos. A facilidade de limpeza ap6s o servico é uma
vantagem adicional para equipas com horarios apertados.

Porqué Escolher Este Equipamento

A durabilidade superior conferida pelo aco inoxidavel de alta qualidade, combinada com a excelente
distribuicdo de calor do ndcleo de aluminio, diferencia esta panela das opg¢des convencionais. O
design ergonomico das pegas solidamente fixadas assegura um manuseamento seguro,
minimizando o risco de acidentes em ambientes de cozinha movimentados. A resisténcia a acidos e
a facilidade de manutencdo asseguram uma longa vida Util ao equipamento.

Perguntas Frequentes

Esta panela é adequada para todos os tipos de fogdo??

Sim, o fundo triplo com ndcleo em aluminio e camadas exteriores em aco inoxidavel torna esta
panela totalmente compativel com fogfes de inducdo, gas, elétricos e vitroceramicos, oferecendo
versatilidade méaxima na sua cozinha profissional.

Como devo limpar e manter esta panela para garantir a sua longevidade??

A panela é resistente a acidos e facil de limpar. Recomenda-se a lavagem manual com 4gua morna
e detergente neutro para preservar as suas propriedades. Evite 0 uso de esponjas metéalicas
abrasivas que possam danificar o acabamento.

Qual a dimenséo exata e capacidade util desta panela??

A panela tem um didmetro de 160mm e uma altura de 75mm, o que corresponde a uma capacidade
util de 1.5 litros. As dimensdes aproximadas totais do conjunto com tampa sao 260x175x75mm.

O material da tampa garante a correta saida de vapor??

Sim, a tampa em aco inoxidavel de 1mm possui orificios especificamente desenhados para permitir a
saida controlada de vapor durante a confecdo, prevenindo o excesso de pressdo e garantindo uma
cozedura mais eficiente.

As pegas quentes sdo um problema com este tipo de panela??

N&o, o design inteligente da montagem das pegas foi concebido para minimizar a transferéncia de
calor do corpo da panela para as pegas, permitindo um manuseamento mais seguro e confortavel
mesmo apos longos periodos de utilizacdo a altas temperaturas.



