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Panela Industrial Inox Indug¢ao 3,5L @200mm

Informacoes do Produto

SKU: HE837719 Modelo: HE837719

Marca: HENDI EAN: 8711369837719

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE837719

EAN 8711369837719



Descricao Resumida

Panela industrial robusta 3,5L, @200mm, com fundo inducdo sanduiche para

distribuicdo uniforme de calor. Pegas de seguranca, ideal para uso continuo.

Descricao Completa

Concebida para a exigéncia diaria das cozinhas profissionais, esta panela industrial de 3,5
litros redefine a eficiéncia na confecdo. Com um diametro de 200mm, integra um inovador
fundo tipo sanduiche encapsulado que otimiza a distribuicdo do calor, combinando a
condutividade térmica do aluminio com a robustez e as propriedades magnéticas do aco. Esta
construcdo garante uma cozedura uniforme em qualquer tipo de fogdo, sendo especialmente
eficaz em placas de indugéo, crucial para o ritmo acelerado de restaurantes e hotéis. As suas
pegas em aco, soldadas em varios pontos, foram pensadas para permanecerem
suficientemente frias ao toque, oferecendo seguranca e conforto inigualaveis durante o

manuseamento, mesmo em momentos de pico.

Panela Industrial — Caracteristicas Técnicas

Capacidade 3,5 Litros
Didmetro 200mm
Dimensdes (CxLxA) 299x214x115mm
Peso Liquido 0,86kg

Tipo Sandwich encapsulado (A¢o magnético e

Fundo .

Aluminio)
Compatibilidade Inducéo, Gas, Elétrico, Vitroceramico
Acabamento Exterior Acetinado

Pegas Aco, soldadas em varios pontos (mantém-se frias)



AplicacOes Profissionais

Esta versatil marmita de 3,5L é ideal para uma vasta gama de operacdes culinarias, desde a
preparacdo de molhos e reducdes delicadas num restaurante de alta gastronomia, até a cozedura de
pequenas porcdes de acompanhamentos em buffets de hotel ou cozinhas de catering. A sua
capacidade e design robusto tornam-na perfeita para a confecdo de sopas individuais, guisados ou
para manter alimentos quentes no passe de servi¢co. Para o chef executivo que procura otimizagéo e
durabilidade, esta panela oferece desempenho consistente e fiabilidade, contribuindo para uma

gestéo eficiente do tempo e dos recursos na sua cozinha.

Porqué Escolher Este Equipamento

O que diferencia este tacho é a sua concecao focada na performance e seguranca. Ao contrario de
utensilios genéricos, o seu fundo tipo sanduiche encapsulado assegura uma transferéncia de calor
superior e uma compatibilidade total com a tecnologia de indugéo, resultando em poupancas
energéticas e tempos de cozedura otimizados. A atencdo ao detalhe no acabamento acetinado e nas
pegas que se mantém frias ao toque demonstra um compromisso com a ergonomia e a seguranga
da equipa, elementos essenciais para qualquer operacdo profissional exigente. E um investimento

que se traduz em maior produtividade e bem-estar na cozinha.

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem do fundo tipo sanduiche desta panela??

A principal vantagem é a distribuicao uniforme do calor, que previne pontos quentes e queimaduras,
ideal para cozedura precisa. Combina a eficacia do aluminio na conducdo térmica com a

durabilidade do aco e compatibilidade com inducdo.

Esta panela é compativel com todos os tipos de fogao??

Sim, devido a sua construcao robusta com fundo magnético, esta panela foi concebida para

funcionar eficientemente em fogdes de inducgdo, gas, elétricos e vitroceramicos.

Como garantir alongevidade do acabamento acetinado??

Para manter o acabamento acetinado, recomenda-se a limpeza regular com detergentes neutros e
evitar esfregbes abrasivos. Secar imediatamente apés a lavagem também ajuda a preservar o brilho

e a evitar manchas.

Que tipo de pratos posso confecionar com esta panela de 3,5L?7

Com a sua capacidade de 3,5 litros e diametro de 200mm, é perfeita para preparar molhos,
reducdes, guisados para por¢cdes individuais, sopas, ou aquecer acompanhamentos em pequenas

quantidades.



As pegas realmente ndo aguecem durante a utilizacdo continua??

Sim, as pegas em aco foram soldadas em varios pontos e sao projetadas para se manterem

suficientemente frias ao toque, minimizando o risco de queimaduras durante o uso intenso e continuo
em cozinhas profissionais.



