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Tacho Alto Inox para Inducgé&o 13,5L - @280mm

Informacoes do Produto

SKU: HE837788 Modelo: HE837788

Marca: HENDI EAN: 8711369837788

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE837788

EAN 8711369837788



Descricao Resumida

Tacho alto industrial de 13,5L com fundo encapsulado para inducdo. Distribuicdo de

calor uniforme e pegas de seguranca para alta eficiéncia em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Um tacho alto industrial € um investimento crucial para qualquer cozinha profissional que visa
otimizar a confecdo de grandes volumes. Este tacho profissional de 13,5 litros, concebido com
um fundo tipo sandwich encapsulado, garante uma distribuicdo de calor excecional, crucial
para um cozinhado uniforme e eficiente. A sua compatibilidade com placas de inducao permite
uma poupanga energética significativa e um controlo preciso da temperatura. Fabricado em
aco robusto, oferece durabilidade e resisténcia ao uso intensivo, assegurando um

desempenho constante no seu restaurante ou catering.

tacho alto industrial inducao — Caracteristicas Técnicas

Volume 13,5 Litros

Diametro do Produto 280 mm

Altura do Produto 220 mm

Dimensdes Aproximadas 398 x 294 x 220 mm

Peso Liquido 2,21 kg

Fundo Tipo Sandwich Encapsulado

Compatibilidade Inducdo, Gas, Elétrico, Vitroceramica

Pegas Aco, solda em varios pontos, mantém-se frias

Aplicacdes Profissionais

Para o chef executivo que gere o servico continuo de um restaurante de alta afluéncia, este tacho é

indispensavel na confecdo de caldos base, sopas substanciais ou estufados que exigem longas



horas de cozedura. A sua capacidade de 13,5 litros é ideal para a mise en place de menus
complexos em hotéis de 5 estrelas ou para a producdo em larga escala de refeicbes em servicos de

catering e cantinas, garantindo que a qualidade e o sabor sdo mantidos em cada prato servido.

Porqué Escolher Este Equipamento

A selecdo de equipamentos de cozinha deve focar-se na fiabilidade e no retorno do investimento.
Este tacho alto destaca-se pela sua construgdo superior com fundo encapsulado, que otimiza a
transferéncia e retencdo de calor, resultando numa reduc¢éo do tempo de confecdo e num menor
consumo de energia. As pegas que se mantém frias minimizam os riscos de acidentes na azafama
da cozinha, um beneficio inestimavel para a seguranca da sua equipa. E uma ferramenta de trabalho
robusta, pensada para resistir ao ritmo acelerado das cozinhas profissionais, garantindo durabilidade

e um desempenho consistente.

Perguntas Frequentes

Este tacho pode ser usado em qualquer tipo de fogdo??

Sim, o fundo tipo sandwich encapsulado deste tacho garante compatibilidade total com todas as
fontes de calor, incluindo gas, elétrico, vitroceramica e, especialmente, inducdo, otimizando a

versatilidade na sua cozinha profissional.

Como posso garantir a correta manutencéo e limpeza do tacho??

Para prolongar a vida util e manter o acabamento acetinado, recomenda-se lavar o tacho com agua
guente e detergente neutro apods cada utilizacdo. Evite esfregbes abrasivos e produtos quimicos

agressivos, sendo adequado para maquina de lavar loica industrial, facilitando a higiene diaria.

Qual a capacidade real deste tacho para confecao de alimentos em grandes quantidades??

Com uma capacidade util de 13,5 litros e didmetro de 280mm, este tacho € perfeitamente
dimensionado para a preparacdo de grandes volumes, como caldos, sopas ou estufados, servindo

eficientemente cozinhas de restaurantes e catering com alta demanda de producéo.

As pegas em aco aguecem durante a cozedura, representando um risco??

N&o, as pegas em aco sao concebidas com solda em varios pontos, uma caracteristica que permite
gue se mantenham suficientemente frias ao toque durante a cozedura, aumentando a seguranga e o

conforto operacional para a sua equipa, mesmo em longas horas de trabalho.

Este tacho oferece alguma vantagem em termos de poupanca energética??

Sim, o design do fundo tipo sandwich encapsulado promove uma distribuicdo de calor mais uniforme
e eficiente, o que, especialmente em placas de indugéo, contribui para um aquecimento mais rapido
e uma menor dissipagéo de energia, resultando em poupancas significativas nos custos operacionais

da sua cozinha.



