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Coador Conico Profissional 2180x380mm para Cozinha

Informacoes do Produto

SKU: HE547304 Modelo: HE547304

Marca: HENDI EAN: 8711369547304

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE547304

EAN 8711369547304



Diametro Até 20 cm

Descricao Resumida

Coador conico robusto para uso profissional em cozinhas. Ideal para filtrar e coar com

eficiéncia. Com 180mm de didmetro e 380mm de comprimento total.

Descricao Completa

Essencial na preparacdo culinaria diaria, este passador cénico foi concebido para uma
filtragem rapida e eficiente de molhos, caldos e purés, ou para peneirar ingredientes secos. A

sua robustez garante durabilidade e desempenho consistente mesmo em contextos de servigo

continuo e elevada exigéncia.

Coador coénico profissional — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Diametro 180 mm
Comprimento Total 380 mm

Peso Liquido 0,25 kg

Material N&o especificado

Aplicacdes Profissionais

Perfeito para a filtragem diaria em cozinhas de snack-bares, pastelarias e restaurantes de ementa
tradicional que necessitam de coar molhos e sopas para um acabamento liso e homogéneo. E
igualmente util em cantinas escolares para separar sélidos de liquidos de forma eficiente, agilizando

a "mise en place" e o servico em contextos de producdo moderada.

Porqué Escolher Este Equipamento



A escolha deste passador conico representa um investimento numa ferramenta de baixo custo com
alta funcionalidade. A sua forma coénica otimiza a passagem de liquidos e a separacéo de impurezas,
sendo um auxiliar imprescindivel na otimizagcéo de tempo e na garantia da qualidade final dos pratos,

desde purés a caldos aromatizados, em qualquer cozinha profissional.

Perguntas Frequentes

Como posso garantir alongevidade deste coador??

Para manter a eficiéncia e higiene do seu coador conico, recomendamos lavagem manual ou em
maquina de lavar loica apds cada uso, garantindo a remogéo de todos os residuos alimentares. A

secagem completa antes de guardar previne a corrosao, prolongando a vida Gtil do utensilio.

Qual a capacidade ou volume que este coador consegue processar??

Este coador, com 180 mm de diametro e 380 mm de comprimento total, foi concebido para volumes
de preparacdo médios, ideal para cozinhas que processam até 5-10 litros de liquido ou ingredientes
secos por vez. E adequado para tarefas pontuais ou para apoio em producées diarias de dimensao

moderada.

Este coador é adequado para filtrar particulas muito finas??

A malha deste coador coénico foi projetada para uma filtragem eficaz de particulas finas a médias,
ideal para obter molhos aveludados ou caldos limpidos. Para exigéncias de filtragem ultra-fina,

podera ser necessario o uso de panos de musselina em conjunto.

Posso usa-lo para coar alimentos quentes??

Sim, este coador € resistente a altas temperaturas, permitindo a filtragem segura de caldos e molhos
quentes diretamente apds a confecdo, sem comprometer a sua estrutura ou desempenho. E uma

ferramenta versatil para qualquer fase da preparacéo culinaria.

Que tipo de cabo ou pega possui para um manuseamento seguro??

O coador possui um cabo robusto e ergonémico, com um comprimento total de 380 mm, que oferece
uma pega segura e confortavel. Este design facilita o manuseamento, mesmo com uma mao,

reduzindo o risco de acidentes durante a utilizacdo em ambientes de cozinha movimentados.



