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Coador de Pasteleiro para Farinha Fina e Grossa g410x(H)80mm

Informacoes do Produto

SKU: HE637838 Modelo: HE637838

Marca: HENDI EAN: 8711369637838

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE637838

EAN 8711369637838



Diametro Mais de 40 cm

Descricao Resumida

Coador de pasteleiro robusto, ideal para peneirar farinha fina e grossa em cozinhas

profissionais. Com aro para pendurar, facilita a organizagéo e o uso diario.

Descricao Completa

Este coador de pasteleiro é uma ferramenta essencial para a preparacdo de massas e produtos de
padaria, permitindo peneirar farinha fina e grossa com eficacia, garantindo a textura ideal para as

suas criacoes.

Coador de Pasteleiro — Caracteristicas Técnicas

Diametro 410 mm

Altura 80 mm

Peso Liquido 0,53 kg

Funcéo Para farinha fina e grossa
Detalhe Com aro de pendurar

Aplicagcbes Profissionais

Este coador é indispensavel em pastelarias, padarias, restaurantes com seccao de confecéo propria,
pizzarias e cantinas que necessitam de preparar massas e produtos de panificacdo com consisténcia
e qualidade. E igualmente util em roulotes e food trucks que produzem os seus proprios produtos de

massa.
Coador de Pasteleiro — Principais Vantagens

e Versatilidade de Utilizacdo: Concebido para peneirar tanto farinha fina como grossa,
adaptando-se a diversas receitas e necessidades de confecao.
e Otimizacdo do Espaco: Equipado com um aro de pendurar, permite um armazenamento

pratico e eficiente, mantendo a cozinha organizada.



e Higiene e Limpeza: A sua estrutura facilita a limpeza, garantindo a manutencdo das

condicdes higiénicas essenciais em qualquer cozinha profissional.

e Textura Consistente: Ajuda a eliminar grumos e impurezas da farinha, resultando em massas

mais homogéneas e produtos finais de melhor qualidade.

Para quetipo defarinha é este coador adequado?

Este coador foi concebido para peneirar tanto farinha fina como farinha grossa, garantindo a
versatilidade necesséria para diversas preparacoes de pastelaria e panificacao.

Qual o material defabrico deste coador?

Embora o material especifico ndo esteja detalhado, o design e a robustez indicam que é
fabricado com materiais duraveis e aptos para o contacto alimentar, como aco inoxidavel ou

plastico de alta resisténcia, adequados para uso profissional.

Como deve ser feita alimpeza e manutengdo?

Recomenda-se a lavagem manual com 4gua morna e detergente neutro apds cada utilizacao.
Deve ser seco completamente antes de guardar para evitar a acumulacdo de residuos e
garantir a higiene.

E adequado para uso intensivo em cozinhas profissionais?

Sim, o seu diametro de 410mm e a sua construcao robusta tornam-no ideal para o uso continuo
e intensivo exigido em pastelarias, padarias e outras cozinhas profissionais.

Qual a vantagem do aro de pendurar?

O aro de pendurar integrado permite um armazenamento pratico e eficiente, otimizando o
espaco na cozinha e mantendo o coador acessivel e organizado para um fluxo de trabalho mais
eficaz.



