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Assadeira de Forno Profissional com Pegas 385x275x60mm

Informacoes do Produto

SKU: HE508510 Modelo: HE508510

Marca: HENDI EAN: 8711369508510

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE508510
EAN 8711369508510

Descricao Resumida



Assadeira profissional Hendi com pegas, ideal para fornos. Dimensdes 385x275x60mm
e peso de 0,91kg, perfeita para assados e gratinados em cozinhas de restauragdo e

pastelaria.

Descricao Completa

Concebida para otimizar a cocc¢do uniforme de alimentos no forno, esta travessa de forno com pegas
integradas é um utensilio indispensavel para qualguer cozinha profissional. Garante um
manuseamento seguro e eficiente, fundamental para a producéo intensiva e o cumprimento das
normas HACCP.

assadeira profissional — Aplicagcdes Profissionais

Para o Chef de restaurante que procura versatilidade na preparacdo de assados e gratinados, ou
para a equipa de catering que necessita de um recipiente robusto para o transporte e servico. Ideal
também para pastelarias na confecdo de bolos e sobremesas que exigem cozedura em forno,
otimizando a mise en place diaria.

Assadeira Profissional — Principais Vantagens

A sua construcdo robusta e a inclusdo de pegas ergonémicas distinguem esta travessa, permitindo
um transporte seguro e confortdvel mesmo quando cheia. A sua concec¢éo exclusiva para utilizacao
em fornos assegura uma distribuicdo de calor eficaz, resultando em cozinhados uniformes e de
elevada qualidade, sem risco de contacto direto com fontes de aquecimento abertas.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (L xPxA) 385 x 275 x 60mm
Peso Liquido 0,91 kg
Caracteristicas Com pegas, Adequada apenas para fornos

Como devo limpar e manter esta assadeira?

Para garantir a durabilidade, limpe a assadeira com agua morna, detergente neutro e uma

esponja macia. Evite o uso de produtos abrasivos ou esfregdes metalicos que possam danificar



a superficie.

Esta assadeira € adequada para que tipo de fornos?

Esta assadeira foi concebida exclusivamente para utilizacdo em fornos, sejam eles de
conveccao, estaticos, elétricos ou a gas. Nao deve ser utilizada em contacto direto com chamas
ou outras fontes de aquecimento abertas.

Qual a capacidade Util desta assadeira para 0 meu negocio?

Com dimensfes de 385x275x60mm, esta assadeira oferece uma capacidade volumétrica
aproximada de 6,3 litros. E ideal para a preparacdo de por¢ées médias a grandes de assados,
gratinados ou sobremesas, adaptando-se bem a restaurantes e servigcos de catering.

Posso usar esta assadeira para cozinhar em banho-maria?

z

Sim, esta assadeira é perfeitamente adequada para cozedura em banho-maria. A sua
construcao e profundidade permitem uma imersao estavel, garantindo uma distribuicao suave e
uniforme do calor para pratos delicados como pudins ou terrinas.

E resistente a altas temper atur as?

Sim, esta assadeira foi projetada para suportar as altas temperaturas tipicas de fornos
profissionais. A sua robustez garante que mantém a integridade estrutural e o desempenho
mesmo sob uso continuo em ambientes de cozinha exigentes.

Quais as dimensdes exatas desta assadeira e 0 seu peso?

Esta assadeira possui dimensfes aproximadas de 385x275x60mm (comprimento X largura x
altura), com um peso liquido de 0,91kg. Estas medidas sao cruciais para garantir a
compatibilidade e o encaixe perfeito nos seus fornos profissionais, maximizando a eficiéncia do

espaco. S

Posso utilizar esta assadeira diretamente sobre uma chama ou placa de indugéo?



N&o, esta assadeira foi concebida exclusivamente para utilizagdo em fornos. E fundamental que
nao entre em contacto direto com chamas, placas elétricas, indu¢do ou outras fontes de calor
direto para preservar a sua integridade e garantir a seguranca na sua cozinha.

Como devo proceder alimpeza e manutencgao desta assadeira?

Para garantir a durabilidade e higiene da sua assadeira, lave-a manualmente com agua morna
e detergente neutro apds cada uso. Evite produtos de limpeza abrasivos ou esfregdes
metalicos que possam danificar a superficie. Seque-a completamente antes de armazenar para
evitar manchas ou corroséo.

Para quetipos de estabel ecimentos esta assadeir a €é mais adequada?

Esta assadeira € ideal para uma vasta gama de estabelecimentos que utilizam fornos, como
restaurantes de cozinha tradicional, pizzarias, churrasqueiras, pastelarias com confegcdo e
cantinas. A sua construcao robusta e as pegas facilitam o manuseamento em ambientes de alta

exigéncia, como o servi¢o continuo de um restaurante com 80 lugares.



