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Coador Cénico Aco Inoxidavel 12 cm com Malha 0.7 mm

Informacoes do Produto

SKU: PJP348012 Modelo: P348012

Marca: Pujadas EAN: 8421661348126

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Pujadas
Modelo P348012

EAN 8421661348126
Material Inox

Cor Metalico
Didmetro Até 20 cm

Descricao Resumida



Coador conico profissional em aco inoxidavel de 12 cm, com malha fina de 0.7 mm.

Ideal para coar molhos e caldos, oferece durabilidade e facilidade de uso.

Descricao Completa

Este coador conico profissional, fabricado em aco inoxidavel robusto com uma malha fina de 0.7 mm,
€ uma ferramenta essencial para qualquer cozinha de producao. Garante durabilidade e eficiéncia na
filtragem de liquidos e ingredientes solidos.

coador conico inox — Coador Conico — Caracteristicas Técnicas

Material Aco inoxidavel
Cor Metalico
Diametro 12 cm
Largura 12 cm
Profundidade 6 cm

Altura 30cm

Peso 0.11 kg
Abertura da malha 0.7 mm

Aplicacdes Profissionais

Este coador é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos, desde restaurantes de cozinha
tradicional portuguesa, snack-bares e hamburgarias, até cantinas empresariais e hospitalares. E
perfeito para coar molhos, caldos, purés, sopas e outros liquidos, garantindo uma textura suave e
sem impurezas. Essencial em qualquer cozinha profissional para preparagédo de bases e finalizacédo

de pratos.

Coador — Principais Vantagens

Fabricado em aco inoxidavel, este coador oferece durabilidade e resisténcia a corrosédo, sendo facil
de limpar e manter. A sua malha de 0.7 mm permite uma filiragem eficaz. A pega de arame
proporciona um manuseamento confortavel e seguro, enquanto o gancho na extremidade facilita o



armazenamento suspenso. Inclui ainda um gancho de apoio para tacas ou panelas, permitindo um
uso mais pratico e estavel durante a confecéo.



