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Coador de Rede g260mm com Cabo de Madeira

Informacoes do Produto

SKU: HE639009 Modelo: HE639009

Marca: HENDI EAN: 8711369639009

Imagens do Produto

Marca HENDI
Modelo HE639009

EAN 8711369639009



Diametro 21-30 cm

Material Madeira

Descricao Resumida

Coador de rede dupla de 260mm para filtracdo superior e resultados culinarios

impecéaveis. Cabo de madeira refor¢cado, durabilidade e seguranca.

Descricao Completa

Obtenha uma filtrag&o superior e consistente com este coador de rede dupla, essencial para a
cozinha profissional. Com 260mm de diametro e cabo de madeira reforcado, garante precisao
na preparacdo de molhos e purés.

Coador de Rede Dupla — Coador rede dupla — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Diametro do Cesto 260 mm

Comprimento Total 580 mm

Dimensdes Aproximadas (L xPxA) 580 x 255 x 570 mm

Peso Liquido 0,61 kg

Material do Cabo Madeira

Estrutura Rede dupla com suporte de reforco

AplicacOes Profissionais

Para o Chef de pastelaria que precisa de polvilhar agtcar impalpavel ou para o cozinheiro de um
restaurante de cozinha tradicional que filtra caldos demorados, este coador é indispensavel. A sua
rede dupla permite uma separacao eficaz de solidos e liquidos, ideal também para a preparacéo de

purés finos em cantinas e hotéis.



Porqué Escolher Este Equipamento

A distingdo deste coador reside na sua rede dupla, que proporciona uma filtracdo excepcionalmente
fina, superando os coadores de rede simples em desempenho. O cabo de madeira ergonémico ndo
s6 oferece uma pega firme e confortavel, como também isola o calor, aumentando a seguranca. O
suporte reforcado assegura a sua integridade estrutural, mesmo sob uso continuo, prolongando a

vida util do utensilio na sua operacao.

Perguntas Frequentes

Como devo limpar e manter este coador derede dupla?

Para garantir a durabilidade, lave o coador manualmente com agua morna e detergente neutro
apos cada utilizacdo. Certifique-se de remover todos os residuos da rede para evitar obstrucdes
e seque-0 completamente antes de guardar para prevenir a deterioragéo do cabo de madeira.

Para que volume de producéo este coador € mais adequado?

Com um diametro de 260mm e uma construcdo robusta, este coador € ideal para cozinhas de
média a alta producéo, como restaurantes de 40 a 80 lugares, pastelarias com confecéo diaria

ou cantinas que exijam filtracéo eficiente e consistente de grandes volumes.

Qual a durabilidade esperada do cabo de madeira e da rede?

O cabo de madeira, sendo um material natural, € duravel com a manutencdo adequada
(secagem apos lavagem). A rede dupla, com o seu suporte de reforco, € concebida para
suportar o0 uso intensivo profissional, resistindo a deformacées e garantindo uma longa vida util.

Este coador pode ser utilizado para coar liquidos muito quentes?

Sim, a estrutura da rede é adequada para liquidos quentes. O cabo de madeira proporciona um
bom isolamento térmico, permitindo um manuseamento mais seguro e confortdvel mesmo ao

coar caldos e molhos a altas temperaturas.

Qual a principal vantagem da rede dupla em compar acdo com uma rede simples?

A rede dupla oferece uma filtragdo significativamente mais fina e eficaz, retendo particulag
mindsculas que um coador de rede simples poderia deixar passar. Isto resulta em preparacdes



com texturas mais sedosas e acabamentos mais profissionais, essenciais em alta gastronomia.



