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Panela Alta 17L para Inducao ?280x(H)280mm

Informacoes do Produto

SKU: HE832882 Modelo: 832882

Marca: HENDI EAN: 8711369832882

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca HENDI

Modelo 832882

EAN 8711369832882
Capacidade (L) 16-25L
Didmetro 21-30 cm

Material Inox



Descricao Resumida

Panela alta de 17 litros em aco inoxidavel 18/0, com fundo de inducdo sem costuras.

Compativel com todas as fontes de calor e pegas frias ao toque.

Descricao Completa

Esta panela alta de 17 litros, fabricada em aco inoxidavel 18/0 com fundo de inducdo sem costuras, é
ideal para cozinhas profissionais que exigem durabilidade e eficiéncia em todas as fontes de calor.

Panela alta profissional — Panela Alta Inducdo Profissional — Panela Alta —
Caracteristicas Técnicas

Capacidade 17 litros

Diametro 280 mm

Altura 280 mm

Material Principal Aco inoxidavel 18/0

Material Fundo Aluminio (fundo de induc&o sem costuras)
Compatibilidade Todas as fontes de calor, incluindo indugéo
Pegas Mantém-se frias ao toque

Tampa Com orificios de libertacao de vapor

Peso Liquido 3,13 kg

AplicacOes Profissionais

Esta panela alta de 17 litros € uma ferramenta essencial para a confecao em cozinhas profissionais
de diversos tipos. E ideal para preparar caldos, sopas, guisados, massas ou cozer grandes
guantidades de vegetais em restaurantes de bairro, cantinas escolares e empresariais, hotéis, e
servicos de catering. A sua capacidade e compatibilidade com indugcdo tornam-na versatil para
qualquer ambiente de producéo.



Panela Alta — Principais Vantagens

e Construcao robusta em aco inoxidavel 18/0 para longa durabilidade e higiene.

e Fundo de inducdo sem costuras assegura aquecimento rapido e uniforme, otimizando o
consumo de energia.

e Compatibilidade universal com todas as fontes de calor, incluindo gas, elétrica, vitroceramica e
inducéo.

e Pegas que se mantém frias ao toque, garantindo seguranca e conforto durante a utilizacao.

e Tampa com orificios de vapor para controlo da presséo e prevencao de transhordamentos.



