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Panela Inox Inducao @16cm 1.9L - Ideal Cozinhas Profissionais

Informacoes do Produto

SKU: HE837696 Modelo: HE837696

Marca: HENDI EAN: 8711369837696

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE837696

EAN 8711369837696



Descricao Resumida

Panela inox @16cm, 1.9L, com fundo triplo para indu¢do. Pegas frias ao toque. Ideal

para cozinhas profissionais que exigem eficiéncia e durabilidade.

Descricao Completa

Esta panela de ago inoxidavel de 1.9L, com 16cm de diametro, foi concebida para cozinhas
profissionais que exigem eficiéncia e durabilidade. O seu fundo triplo encapsulado (aco
inoxidavel e aluminio) garante uma distribuicdo de calor uniforme, otimizando a confecdo de
alimentos e sendo compativel com placas de inducdo. As pegas em aco inoxidavel, fixadas
com multiplos pontos de solda, permanecem frias ao toque, permitindo um manuseamento
seguro mesmo durante longos periodos de utilizagdo. O acabamento acetinado confere um
aspeto profissional e facilita a limpeza, tornando-a uma adigéo valiosa para qualquer cozinha

industrial.

panela inox indu¢cdo — Panela Inducgéo - Principais Vantagens

A distribuicdo de calor otimizada, proporcionada pelo fundo sandwich encapsulado, assegura que o0s
alimentos cozinham de forma homogénea, minimizando o risco de queimaduras e garantindo
resultados consistentes. A construcdo em ac¢o inoxidavel de alta qualidade, com acabamento
acetinado, ndo s6 confere robustez e longevidade, mas também cumpre os mais elevados padrées
de higiene, sendo facil de limpar. As pegas ergonémicas foram desenhadas para um manuseamento
confortavel e seguro, mesmo em ambientes de cozinha de alta pressdo, reduzindo o risco de
acidentes.

Aplicacdes Profissionais

Ideal para restaurantes, hotéis, cantinas e outros estabelecimentos de restauracéo, esta panela é
versatil para uma variedade de tarefas culinarias. Desde a preparacdo de molhos e sopas em menor
escala até a confecdo de guarni¢cdes durante o servico, a sua capacidade de 1.9L e compatibilidade
com inducdo tornam-na numa ferramenta indispensavel. O seu design robusto e materiais de
qualidade superior asseguram um desempenho fiavel, mesmo com uso intensivo diario.

Caracteristicas Técnicas

Diametro 160 mm



Capacidade 1.9 Litros

Material Aco Inoxidavel (fundo triplo encapsulado)
Compatibilidade de Placa Inducéo, Gas, Elétrica, Vitroceramica
Dimensdes Exter nas (com pegas) 260x174x95mm

Peso Liquido 0.58 kg

Acabamento Exterior em acgo inoxidavel acetinado

Aco Inoxidavel com fixagdo multiponto (mantém-se
Pegas .
frias)

Tampa N&o incluida

Perguntas Frequentes

Qual a vantagem do fundo triplo encapsulado?

O fundo triplo encapsulado combina as propriedades de conducdo de calor do aluminio com a
durabilidade e magnetismo do aco inoxidavel, garantindo uma distribuicao de calor excecionalmente
uniforme e compatibilidade com inducgéo, prevenindo pontos quentes e deformacdes.

Esta panela é adequada para quais tipos de fogéo?

E perfeitamente adequada para todos os tipos de fogdo, incluindo inducdo, gas, elétricos e
vitroceramicos, devido a sua construcao especial com fundo que inclui aco inoxidavel magnético.

Como devo limpar e manter esta panela para garantir a sua longevidade?

A limpeza regular com 4gua morna e detergente neutro € recomendada. Evite o uso de palha de ago
ou produtos abrasivos que possam danificar o acabamento. Para manchas persistentes, pode usar
um desincrustante especifico para aco inoxidavel. Recomenda-se secar bem apos a lavagem para
evitar marcas de agua.

Qual a capacidade total desta panela e é suficiente para um restaurante?

A capacidade total desta panela é de 1.9 litros. Embora ideal para a preparacdo de porcbes
menores, molhos, ou como item complementar em cozinhas de restaurantes com grande volume,
pode néo ser suficiente como panela principal para grandes quantidades. Disponibilizamos outros
tamanhos para necessidades de maior capacidade.

As pegas frias ao toque sdo seguras em ambientes de alta temperatura?

Sim, as pegas em aco inoxidavel sdo projetadas para permanecerem frias ao toque durante a
utilizacdo normal em cozinhas profissionais. A sua fixacdo com multiplos pontos de solda minimiza a



transferéncia de calor, permitindo um manuseamento mais seguro. No entanto, tal como com
qualquer utensilio de cozinha, deve-se ter cautela em ambientes de calor extremo.



