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Batedor de Varas Rigidas 435mm para Cozinha Profissional

Informacoes do Produto

SKU: HE510308 Modelo: 510308

Marca: HENDI EAN: 8711369510308

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI
Modelo 510308
EAN 8711369510308

Descricao Resumida

Batedor profissional de 435 mm com 8 varas rigidas em ago inoxidavel, ideal para

misturas consistentes em cozinhas de restaurantes, pastelarias e cantinas. Duravel e



‘ higiénico.

Descricao Completa

Este batedor de varas rigidas, com 435 mm de comprimento, € uma ferramenta essencial para a

preparacdo de molhos, cremes e massas em cozinhas profissionais, garantindo durabilidade e

eficiéncia nas misturas.

batedor profissional — batedor inox profissional — Caracteristicas Técnicas

TipodeVaras

Detalhe

Espessurado Fio

Dimensdes (L xPxA)

Peso Liquido

Peso Bruto

Material Principal

Outros Materiais

Aplicacdes Profissionais

8, duras e rigidas

Com ilh6

2,2 mm

80 x 80 x 435 mm

0,25 kg

0,253 kg

Metais

Aco inoxidavel

Este batedor é ideal para chefs e cozinheiros em restaurantes de cozinha tradicional, pastelarias,

cantinas escolares e empresariais, hotéis e servigcos de catering, onde a consisténcia e a qualidade

das preparacgfes séo cruciais para molhos, cremes, massas leves e outras misturas.

Batedor de Varas — Principais Vantagens

densos.

utilizacao.

Construcao robusta em aco inoxidavel para maxima durabilidade e resisténcia a corrosao.
Varas rigidas que garantem misturas homogéneas e eficientes, mesmo com ingredientes mais

Design ergonémico para um manuseamento confortavel e seguro durante longos periodos de

Facil de limpar e higienizar, essencial em qualquer ambiente de cozinha profissional.



e Versatilidade para diversas aplicacbes, desde bater ovos a incorporar ingredientes em
massas.



