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Panela Inox com Tampa - 98L

Informacoes do Produto

SKU: HE835104 Modelo: HE835104
Marca: HENDI EAN: 8711369835104
Imagens do Produto
e ———
S % =

.
)
v

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE835104



EAN 8711369835104

Capacidade (L) 51-200 L
Diametro Mais de 40 cm
Material Inox

Descricao Resumida

Panela Inox profissional de 98L com fundo Sandwich. Ideal para cozinhas industriais,

garante distribuicdo uniforme de calor e € compativel com indugéo.

Descricao Completa

A sua cozinha profissional exige equipamentos robustos e eficientes. Esta panela de 98 litros,
com 500mm de diametro, foi concebida para as exigéncias diarias de restaurantes, hotéis e
cozinhas industriais. O seu fundo tipo Sandwich, composto por ago inoxidavel, aluminio e aco
inoxidavel 18/0, garante uma distribuicdo de calor uniforme, essencial para confecdes precisas
e homogeéneas, sendo também compativel com cozedura por inducdo. O acabamento
acetinado em todas as superficies exteriores confere um aspeto profissional e facilita a
limpeza, enquanto as pegas ergonomicas em aco inoxidavel asseguram um manuseamento

seguro e confortavel, sem aquecer.

panela inox 98| — Panela Inox com Tampa - Principais Vantagens

Esta panela de grande capacidade oferece durabilidade superior gracas a constru¢gdo em aco
inoxidavel de alta qualidade. O fundo Sandwich assegura uma transferéncia de calor otimizada,
crucial para evitar queimar alimentos e para garantir uma confe¢do uniforme, mesmo em grandes
volumes. As pegas isoladas sdao um detalhe de seguranca importante em ambientes de cozinha
movimentados, e a tampa incluida ajuda a reter o calor e a humidade durante a cozedura.

Aplicagcbes Profissionais

Ideal para a preparacdo de grandes quantidades de sopas, caldos, guisados, molhos ou para cozer
massas e vegetais em cozinhas de restaurantes, hotéis, cantinas e servicos de catering. A sua
robustez e capacidade tornam-na uma aliada indispensavel para o servico continuo, mesmo durante
0s horarios de maior movimento.



Caracteristicas Técnicas

Diametro 500 mm

Capacidade 98 L

Dimensfes (C x L x A) 605x525x500 mm

Material Aco Inoxidavel

Fundo tipo Sandwich Aco Inoxidavel / Aluminio / Ago Inoxidavel 18/0
Pegas Aco Inoxidavel, ndo aquecem

Tampa Incluida, com orificios para saida de vapor
Peso Liquido 12.17 kg

Perguntas Frequentes

Qual a manutencéo recomendada para esta panela industrial? ?

Recomenda-se a limpeza manual com agua morna, detergente neutro e uma esponja macia apos
cada utilizacdo para preservar o acabamento e a integridade do aco inoxidavel. Evite o uso de
produtos abrasivos que possam riscar a superficie.

Este tacho é adequado para quais tipos de fogédo? ?

Sim, gracas ao seu fundo tipo Sandwich com camada de aluminio e aco inoxidavel, esta panela é
compativel com todos os tipos de fogao, incluindo inducéo, gas, elétrico e vitroceramico.

Qual a capacidade em termos de por¢6es ou porgcdes de prato principal? ?

Com 98 litros de capacidade, esta panela é ideal para cozinhar grandes volumes. Por exemplo, pode
cozer aproximadamente 10-12 kg de massa seca de uma s6 vez, ou preparar sopas e caldos para
servir entre 80 a 100 doses generosas, dependendo do tamanho da porgao.

A tampa tem boa vedacgao para evitar perdas de calor? ?

A tampa incluida possui orificios estrategicamente colocados para a saida de vapor, 0 que ajuda a
controlar a pressao interna. Embora nédo seja hermética, assegura uma boa retencao de calor e
humidade durante o processo de confecéo.

Quais as vantagens do fundo tipo Sandwich em comparagé&o com um fundo simples? ?

O fundo tipo Sandwich combina a excelente condutividade térmica do aluminio com a durabilidade e
resisténcia do aco inoxidavel. Esta construgcdo multinivel garante uma distribuicdo de calor muito
mais uniforme por toda a base da panela, minimizando pontos quentes que podem causar a queima



dos alimentos e permitindo um controlo mais preciso da temperatura.



