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Funil de Cozinha Profissional g127mm

Informacoes do Produto

SKU: HE567630 Modelo: HE567630

Marca: HENDI EAN: 8711369567630

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE567630



EAN 8711369567630

Diametro Até 20 cm

Descricao Resumida

Funil robusto para uso profissional, ideal para transferir liquidos e ingredientes secos

com precisdo em cozinhas de restaurantes, pastelarias e cantinas.

Descricao Completa

7

Este funil de cozinha, com um diametro de 127mm, € uma ferramenta indispensavel para a
transferéncia precisa e higiénica de liquidos e ingredientes secos em qualquer ambiente de producéo
alimentar.

Funil Profissional — Funil Inox Profissional — Funil de Cozinha Profissional —
Caracteristicas Técnicas

Diametro 127 mm
Altura 117 mm
Peso Liquido 0,042 kg

Aplicacdes Profissionais

Este funil € uma adicdo valiosa para diversas cozinhas profissionais, otimizando a eficiéncia e a
higiene:

e Cafés e Pastelarias: Ideal para dosagem precisa de xaropes, coberturas ou cremes.

e Restaurantes: Perfeito para o enchimento de garrafas de azeite, vinagre, molhos ou éleos
aromatizados.

e Cantinas e Cozinhas Industriais: Facilita a transferéncia de volumes maiores de liquidos ou
ingredientes secos para recipientes de armazenamento.

e Food Trucks e Roulotes: Ajuda a otimizar o espago e a evitar derrames em ambientes de
trabalho mais compactos.

e Bares: Util na preparacdo de cocktails ou no enchimento de dispensadores de bebidas e
xaropes.



Funil de Cozinha — Principais Vantagens

e Precisdo na Transferéncia: Minimiza derrames e desperdicios, garantindo a dosagem exata
de ingredientes.

e Higiene Reforcada: Facilita a limpeza e manutencgdo, essencial para cumprir as normas de
seguranca alimentar.

e Versatilidade de Uso: Adequado para uma vasta gama de liquidos e ingredientes secos,
desde Oleos a especiarias.

e Construcao Robusta: Desenvolvido para suportar o uso intensivo diario em cozinhas
profissionais.

e Otimizacdo do Trabalho: Agiliza processos de preparacdo, aumentando a eficiéncia
operacional.

Qual aprincipal aplicacao deste funil em cozinhas profissionais?

E ideal para transferir liquidos como 6leos, molhos, vinagres, ou ingredientes secos como
especiarias e farinhas, de forma precisa e sem derrames, para recipientes com aberturas mais

pequenas.

Este funil é adequado para liquidos quentes?

Sim, a sua construgdo robusta permite o uso com liquidos a temperaturas variadas, sendo
adequado para a maioria das aplicacdes em cozinha profissional.

Como garantir a higiene e limpeza do funil?

Para uma higiene 6tima, o funil deve ser lavado ap6s cada utilizagdo com agua quente e
detergente, e pode ser desinfetado conforme as praticas de HACCP da sua cozinha.

Qual avantagem de usar um funil com este didametro?

Um diametro de 127mm oferece um bom equilibrio entre capacidade de enchimento rapido e

controlo, sendo versétil para a maioria dos recipientes e volumes em cozinhas profissionais.

Este funil é adequado para uso em pastelarias?

Sim, é perfeitamente adequado para pastelarias, permitindo a dosagem precisa de xaropes,
coberturas, cremes ou 0 enchimento de sacos de pasteleiro com maior facilidade e limpeza.



