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Pinca de Cozinha Profissional em Aco Inoxidavel 210mm

Informacoes do Produto

SKU: HE680087 Modelo: HE680087

Marca: HENDI EAN: 8711369680087

\\\

Especificacoes



Marca HENDI

Modelo HE680087
EAN 8711369680087
Material Inox

Descricao Resumida

Pinca profissional de 210mm para manuseio preciso e higiénico de alimentos em

cozinhas, pastelarias e servico de mesa. Essencial para empratamento e preparagao.

Descricao Completa

A versatilidade na manipulagéo de alimentos € crucial em qualquer cozinha profissional, e esta
pinga de servico de 210mm assegura precisédo e higiene. Concebida para 0 manuseamento
delicado ou firme de ingredientes, otimiza a mise en place e o0 empratamento no dia a dia com

elevada fiabilidade.

Pinca de Cozinha Profissional — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor
Comprimento 210 mm
Largura (aproximada) 25 mm
Peso Liquido 0,02 kg

AplicacOes Profissionais

Para o Chef de cozinha que necessita de precisdo no empratamento de petiscos, sobremesas ou
componentes delicados em restaurantes de cozinha de autor, ou para o cozinheiro de snack-bar que
lida com montagens rapidas de hamburgueres e sanduiches. Este utensilio é igualmente Gtil em
pastelarias para manusear produtos de confeitaria ou em cantinas para servir por¢cdes controladas

com higiene.



Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha de utensilios adequados é fundamental para a eficiéncia e higiene na cozinha. Esta pinca
de 210mm oferece um equilibrio ideal entre alcance e controlo, minimizando o contacto direto com os
alimentos e promovendo o cumprimento das boas praticas de seguranca alimentar. A sua construcao
robusta, mesmo sem detalhe de material, € concebida para a durabilidade no uso intensivo diario,

um fator critico para a rentabilidade operacional.

Perguntas Frequentes

Como devo limpar e manter esta pinca para prolongar a sua vida Gtil??

Para uma higiene maxima, esta pin¢ca deve ser lavada com detergente neutro e adgua quente apos
cada utilizacdo, podendo ser desinfetada e esterilizada em maquina de lavar loica profissional. A

secagem imediata € recomendada para evitar a formacédo de manchas.

Qual a principal vantagem de uma pinga de 210mm em rela¢gdo a outros comprimentos??

O comprimento de 210mm ¢é versétil, oferecendo alcance suficiente para manusear itens em panelas
ou tabuleiros sem excessiva proximidade, ao mesmo tempo que mantém um controlo preciso para

tarefas delicadas como empratamento fino ou virar alimentos pequenos.

Este utensilio é adequado para manusear alimentos quentes ou frios??

Sim, a sua funcionalidade permite o contacto com alimentos a diversas temperaturas, desde a
manipulacdo de ingredientes frios em saladas e buffets, até ao manuseio de itens quentes em

chapas ou fritadeiras, garantindo seguranca e higiene no servico.

Esta pinca é resistente a corrosdo para uso diario em cozinhas profissionais??

Embora o material especifico ndo esteja detalhado, utensilios de cozinha profissionais como este sao
geralmente concebidos para resistir a corrosao e ao desgaste do ambiente de cozinha. Recomenda-

se a limpeza e secagem adequadas apés cada uso para maximizar a sua longevidade.

Pode ser utilizada para que tipo de tarefas especificas em cozinhas de restaurante e
pastelaria??

Em restaurantes, € ideal para empratamento de guarni¢cdes, manuseio de carnes delicadas ou peixe.
Em pastelarias, facilita a colocacdo de decoracdes finas, transferéncia de bolachas ou manuseio de

doces, assegurando precisdo sem contacto manual.



