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Sifdo para Natas Profissional 0.5L, #85x(A)235mm — Frio e Quente

Informacoes do Produto

SKU: HE588017 Modelo: HE588017

Marca: HENDI EAN: 8711369588017

Imagens do Produto

MHEND!

Especificacoes



Marca HENDI

Modelo HE588017
EAN 8711369588017
Diametro Mais de 40 cm

Descricao Resumida

Sifao profissional de 0.5L para natas e espumas, ideal para preparacdes quentes e

frias. Mantém o conteudo fresco por 14 dias no frigorifico.

Descricao Completa

A preparacédo eficiente de espumas e molhos € crucial em qualquer cozinha profissional. O
sifao para natas de 0.5L oferece a versatilidade necessaria para criar chantilly, mousses,
sobremesas e molhos, mantendo a frescura dos ingredientes até 14 dias no frigorifico. Ideal

para agilizar a mise en place diaria e elevar a qualidade das suas criacdes.

Sifédo para natas profissional — Caracteristicas Técnicas

Capacidade 0.5 Litros

Dimensdes (JxH) 85 x 235 mm

Peso Liquido 0.95 kg

Material do Corpo Metal

Temperatura Maxima (quente) 70°C

Conservacéo no Frigorifico Até 14 dias

Acessorios Incluidos 3 bocais em aco inoxidavel, 1 escova de limpeza

Requisitos Carregador de creme (N?0), nao incluido



Aplicacfes Profissionais

Para o Chef de pastelaria que procura otimizar a confecdo de sobremesas ou para o Barista que
deseja adicionar um toque gourmet a cappuccinos e batidos, este sifao é uma ferramenta essencial.
A sua capacidade de manusear espumas frias e molhos quentes até 70°C torna-o indispensavel em
restaurantes de cozinha moderna ou em buffets de hotel, onde a variedade e apresentagdo sao

cruciais.

Porqué Escolher Este Equipamento

Sifdo para Natas — Versatilidade e Eficiéncia: Este equipamento destaca-se pela sua capacidade de
preparar tanto espumas frias para sobremesas e bebidas, como molhos quentes até 70°C,
expandindo as possibilidades da sua ementa. A sua funcionalidade de conservacdo, que mantém o
contetdo fresco por até 14 dias no frigorifico, minimiza o desperdicio e assegura a qualidade
constante no servico, um fator critico para a gestdo de stock e rentabilidade em qualquer

estabelecimento.

Perguntas Frequentes

Como devo limpar e manter o sifdo para garantir a sua durabilidade??

O sifao inclui uma escova de limpeza para facilitar a higienizacdo dos bocais. Recomenda-se lavar
todas as pecas imediatamente apds cada uso com agua morna e detergente neutro, assegurando

gue nédo ficam residuos de alimentos para prolongar a vida Gtil do equipamento.

Qual a capacidade ideal de um sifdo como este para um café ou pastelaria de dimenséao
média??

Com 0.5 litros de capacidade, este sifao é perfeitamente adequado para um café ou pastelaria com
servico regular de bebidas e sobremesas, permitindo a preparacéo de quantidades suficientes para o
servico continuo sem grandes interrupcfes. Para volumes muito elevados, considere ter maltiplos

sifdes ou uma unidade de maior capacidade.

Que tipo de carregador de creme (gas) é necessario para o funcionamento deste sifao??

Este sifdo requer a utilizacdo de carregadores de creme de Oxido nitroso (N?O) para funcionar
corretamente. Estes carregadores sdo vendidos separadamente e nao estdo incluidos com o
equipamento. Certifique-se de adquirir carregadores compativeis para garantir a melhor

performance.

E seguro usar este sifdo para preparacdes quentes e frias alternadamente??

Sim, este sifao foi concebido para ser versatil, permitindo a preparacao segura de espumas e molhos
frios, bem como de molhos quentes até 70°C. Certifigue-se apenas de que o sifdo esta limpo e seco

antes de alternar entre preparacdes para evitar contaminacdo de sabores.



Que tipo de preparagdes posso realizar além de chantilly com este sifao??

Para além de chantilly, este sifdo € excelente para criar mousses leves, espumas culinarias com
diferentes bases (vegetais, frutas, laticinios), e molhos saborosos, tanto frios como quentes, para
acompanhar pratos principais ou enriquecer a sua oferta de sobremesas. Os trés bocais em aco
inoxidavel permitem diversas apresentacoes.



