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Escumadeira Profissional 280x390mm em Aco Inoxidavel

Informacoes do Produto

SKU: HE541104 Modelo: HE541104

Marca: HENDI EAN: 8711369541104

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE541104



EAN 8711369541104
Diametro Mais de 40 cm

Material Madeira

Descricao Resumida

Escumadeira profissional em aco inoxidavel, 280x390mm. Robusta, higiénica e em

conformidade com as normas HACCP para o uso diario em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Essencial para a separacdo higiénica de alimentos em cozinhas profissionais, esta
escumadeira de @80x390mm em ago inoxidavel destaca-se pela sua robustez. A sua
constru¢cdo numa s6 peca e a total conformidade com as normas HACCP garantem um

manuseamento eficiente e seguro nas tarefas diarias.

Escumadeira profissional — Caracteristicas Técnicas

Material Aco Inoxidavel
Espessurado Material 2,7 mm
Diametro da Taga 80 mm
Comprimento Total 390 mm

Peso Liquido 0,2 kg
Conformidade Normas HACCP

Aplicacbes Profissionais

Para o Chef de snack-bar ou hamburgueria, esta escumadeira € ideal para retirar frituras como
batatas, rissois ou croquetes, mantendo a temperatura do 6leo estavel e o produto final crocante. Em

restaurantes de cozinha tradicional e cantinas, facilita a extracdo de legumes ou carnes de caldos e



guisados, assegurando um servigo rapido e higiénico.

Escumadeira — Porqué Escolher Este Equipamento

A robustez é a principal vantagem desta escumadeira, concebida para suportar 0 uso intensivo em
ambientes profissionais. Fabricada numa Unica peca de aco inoxidavel com 2,7mm de espessura,
oferece uma resisténcia superior a corrosdo e deformagcdo, a0 mesmo tempo que assegura uma
limpeza facil e total conformidade com as normas HACCP de seguranca alimentar. A sua
durabilidade reduz a necessidade de substituicdo frequente, otimizando os custos operacionais a

longo prazo.

Perguntas Frequentes

Como devo realizar a limpeza e manutencao desta escumadeira??

Devido a sua construcdo em aco inoxidavel e design de uma sO peca, a limpeza é simples.
Recomenda-se lavar apds cada uso com agua quente e detergente neutro, podendo ser higienizada
em maquina de lavar louca profissional para total desinfecdo e secagem imediata para evitar

manchas.

Esta escumadeira é adequada para operacdes de cozinha com alto volume de producéao??

Sim, a sua construcao robusta em aco inoxidavel com 2,7mm de espessura garante durabilidade e
resisténcia ao uso intensivo, tornando-a ideal para o ritmo acelerado de cozinhas com alto volume de
producéo, como cantinas ou restaurantes de grande porte, sem comprometer a sua integridade

estrutural.

Qual a importancia da conformidade com as normas HACCP para um utensilio de cozinha??

A conformidade com as normas HACCP significa que o utensilio foi concebido para minimizar riscos
de contaminacgéo alimentar. No caso desta escumadeira, a construcdo em ago inoxidavel e design de
uma s6 peca previnem a acumulacao de residuos e bactérias, essencial para manter os padrdes de

higiene exigidos em qualquer cozinha profissional.

O aco inoxidavel desta escumadeira é resistente a todos os tipos de alimentos e liquidos??

O aco inoxidavel é altamente resistente a corrosdo e adequado para uma vasta gama de alimentos e
liquidos, incluindo acidos e bases comuns em cozinhas. Para preservar a sua integridade e brilho, é
importante evitar o contacto prolongado com substancias altamente corrosivas e realizar a limpeza

apos cada utilizagéo.

Quais os beneficios de uma escumadeira concebida numa s6 pe¢a??

A construcdo numa so peca elimina jungdes, soldas ou parafusos, pontos onde residuos alimentares
e bactérias podem acumular-se. Isso facilita a limpeza, aumenta a higiene e prolonga a vida util do

utensilio, tornando-o mais robusto e menos propenso a quebras sob uso profissional intenso.



