Ficha Tecnica
Precisa de Ajuda? Ligue: (+351) 916 542 211

\! Hotelequip.pt

. Rua Empresarial N° 8A, Zona Industrial Ponte Seca
Hotelequip.pt 2510-752 Gaeiras, Portugal

Ficha tecnica gerada em: 22/06/2026 Acesso rapido
O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto
na imagem.

Tacho Alto Inox Profissional 9L para Inducdo @240mm

Informacoes do Produto

SKU: HE837306 Modelo: HE837306

Marca: HENDI EAN: 8711369837306

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE837306



EAN 8711369837306

Descricao Resumida

Tacho profissional em aco inox 9L com fundo multicamada para distribuicéo eficiente do

calor. Ideal para todos os fogdes, incluindo inducéo, e lavavel.

Descricao Completa

Concebido para as exigéncias da restauracdo moderna, este tacho profissional em aco
inoxidavel de 9 litros é a solucdo ideal para cozinhas com elevado volume de trabalho. Com
um didmetro de 240mm e altura de 200mm, permite a confecdo eficiente de grandes
quantidades de sopas, molhos e estufados. A sua compatibilidade com todos os tipos de

fogdes, incluindo os de indugéo, garante flexibilidade maxima no seu espaco de trabalho.

tacho profissional — Caracteristicas Técnicas

Capacidade 9 litros
Diametro 240 mm
Altura 200 mm

Aco inoxidavel, Aluminio, Ago inoxidavel 18/0, Aco

Material

inoxidavel 18/8
Compatibilidade de Fogdes Todos os tipos, incluindo inducéo
Tipo de Fundo Multicamada tipo capsula
Pegas Aco robusto, resistente ao calor
Lavagem Pode ir 2 maquina de lavar loica

Peso Liquido 2,106 kg



AplicacOes Profissionais

Este tacho alto € um utensilio indispensavel em diversas configuracées profissionais. E ideal para o
Chef Executivo que supervisiona a confecdo de grandes caldos e bases para molhos em
restaurantes de alta gastronomia, ou para o gerente de cantina que necessita de preparar sopas e
guisados nutritivos para centenas de refeicBes diarias. A sua capacidade de 9 litros é perfeita para
gerir o volume do rush do almoco, garantindo que a sua equipa tem sempre o0s ingredientes

necessarios a mao para um servico continuo e de qualidade.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste tacho garante ndo s6 um desempenho culinario superior, mas também uma
otimizacdo da eficiéncia energética e da durabilidade na sua cozinha. O fundo multicamada tipo
capsula ndo so6 acelera o aquecimento como mantém a temperatura de forma homogénea, reduzindo
0s pontos quentes e o risco de alimentos queimarem, poupando energia no processo. As suas pegas
robustas proporcionam seguranca € ergonomia no manuseamento, mesmo quando o tacho esta
cheio, e a construgdo em aco inoxidavel garante resisténcia a corrosédo e facilidade de limpeza,

crucial para as normas HACCP em ambientes profissionais.

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade ideal de tacho para as necessidades da minha cozinha??

A capacidade de 9 litros é ideal para preparar porcdes médias a grandes de sopas, caldos, molhos
ou estufados. Para cozinhas que servem entre 30 a 50 refei¢cdes por servigo, este volume oferece um

excelente equilibrio entre producéo e eficiéncia de espaco.

Este tacho é adequado para fogdes de inducéo??

Sim, este equipamento foi concebido para ser totalmente compativel com todos os tipos de fontes de
calor, incluindo fogbes de inducdo. O seu fundo multicamada garante um desempenho 6timo e

uniforme em qualquer superficie.

Como devo limpar e manter este tacho para prolongar a sua vida Util??

Para uma limpeza eficaz, o tacho pode ser lavado na maquina de lavar loica industrial ou
manualmente com detergente suave e um pano macio. Evite esfregdes abrasivos para preservar o

acabamento em aco inoxidavel e a integridade do fundo.

Quais os beneficios do fundo multicamada tipo capsula??

O fundo multicamada tipo capsula distribui o calor de forma excecionalmente eficiente e uniforme por
toda a base do tacho. Isso ndo s6 acelera o processo de cozedura, como também previne que o0s

alimentos se peguem ou queimem em pontos especificos, otimizando o consumo de energia.



As pegas em ago aguecem durante a utilizacdo??

As pegas deste tacho sdo concebidas em ago robusto e resistente ao calor para minimizar a
transferéncia térmica. Contudo, em operacdes de cozedura prolongada a altas temperaturas, é

sempre recomendavel o uso de protecdo para as maos para maior seguranca.



