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Coador de Rede Fina Profissional 2100mm com Pega de Arame

Informacoes do Produto

SKU: HE638309 Modelo: HE638309

Marca: HENDI EAN: 8711369638309

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI



Modelo HE638309
EAN 8711369638309

Diametro Até 20 cm

Descricao Resumida

Coador de rede fina @100mm, essencial para filtragem precisa em cozinhas

profissionais. Com pega de arame, garante manuseio seguro e eficiente na preparacao.

Descricao Completa

Para uma mise en place impecavel e a padronizacao de texturas em qualquer receita, o
coador de rede fina € uma ferramenta indispensavel na cozinha profissional. Com o seu
didmetro de 100mm, este passador € ideal para tarefas de filtragem que exigem precisdo e

resultados consistentes, desde molhos delicados a caldos clarificados.
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Propriedade Valor
Diametro do Produto 100 mm
Comprimento Total 255 mm
Peso Liquido 0,05 kg
Pega Arame

Aplicac@es Profissionais

Para o Chef pasteleiro que busca eliminar grumos em cremes e caldas, ou o cozinheiro de snack-bar
gue necessita coar pequenas porcdes de azeite aromatizado ou temperos. Este coador € ideal para
a preparacdo de bebidas em cafetarias, assegurando sumos sem polpa e infusdes limpidas,

otimizando o servico e a qualidade final para o cliente.



Porqué Escolher Este Equipamento

A qualidade da filtragem é crucial na gastronomia moderna, e este passador distingue-se pela sua
rede fina que garante a maxima retengéo de particulas indesejadas, resultando em preparagdes com
uma textura superior. A sua construcdo robusta com pega de arame assegura durabilidade e um
manuseio confortavel, mesmo em ambientes de cozinha exigentes, facilitando a limpeza e a

manutencao das normas de higiene.

Perguntas Frequentes

Qual a diferenca entre um coador de rede fina e um coador normal??

Um coador de rede fina possui uma malha muito mais apertada, ideal para separar particulas
minUsculas, como polpa de fruta, sementes ou residuos de caldo, garantindo uma textura final mais

suave e refinada. Um coador normal é mais indicado para drenar massas ou lavar legumes.

Como garantir a limpeza e higiene deste coador ap6s cada utilizacdo??

Apés cada uso, deve ser lavado imediatamente com agua quente e detergente neutro, removendo
todos os residuos da rede. Para uma higienizagdo profunda, pode ser desinfetado com solucbes
especificas para utensilios de cozinha, garantindo a conformidade com as boas praticas de higiene

alimentar.

Este coador é adequado para que tipo de volume de produc&o??

Com um diametro de 100mm, este coador é otimizado para tarefas de filtragem de pequenas a
médias quantidades, como coar infusdes para cocktails, peneirar especiarias ou refinar molhos em

por¢des individuais ou para restaurantes de menor dimenséo e snack-bares.

Qual a durabilidade esperada de um coador com pega de arame??

A

A pega de arame, quando bem construida, oferece boa resisténcia a flexdo e a corrosdo. A
durabilidade do coador dependera do material da rede e do cuidado na utilizacdo e limpeza, mas é
concehido para uso profissional diario, proporcionando um bom investimento para cozinhas de alta

exigéncia.

Pode ser utilizado para peneirar ingredientes secos, como farinha ou aglcar em p6??

Sim, a rede fina deste coador é perfeitamente adequada para peneirar ingredientes secos, como
farinha, cacau em pd ou aglcar em po6. Ajuda a eliminar grumos e a aerar os ingredientes,
contribuindo para preparagbes de pastelaria e confeitaria com uma textura homogénea e de alta

qualidade.



