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Espatula de Confeitaria com Lamina Flexivel 335mm

Informacoes do Produto

SKU: HE855690 Modelo: HE855690

Marca: HENDI EAN: 8711369855690

Imagens do Produto
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EAN 8711369855690



Descricao Resumida

Espatula de confeitaria com lamina lisa e flexivel, ideal para manusear e espalhar

massas e cremes. Construcado duravel em PP e aco inoxidavel.

Descricao Completa

Esta espatula de confeitaria, com uma lamina lisa e flexivel, € uma ferramenta essencial para
manusear e espalhar massas e cremes com precisdo em qualquer cozinha profissional, garantindo

acabamentos perfeitos.

Espatula de Confeitaria — Caracteristicas Técnicas

Dimensfes (CxL xA) 335 x 33 x 16 mm

Peso Liquido 0,08 kg

Peso Bruto 0,083 kg

Material Plasticos, Metais

Outros Materiais PP (Polipropileno), Aco inoxidavel

Aplicacbes Profissionais

Ideal para pastelarias, padarias, restaurantes com producdo de sobremesas, cantinas escolares e
empresariais, e servicos de catering que necessitem de precisdo no acabamento de produtos de
confeitaria. Perfeita para hamburgarias e snack-bares que preparem 0s seus préprios molhos e

recheios.
Espatula de Confeitaria — Principais Vantagens

e Lamina flexivel em aco inoxidavel para manuseamento delicado e preciso de massas e
cremes.
Construcao robusta com cabo em polipropileno (PP) para durabilidade e higiene.

Design ergonémico que proporciona conforto durante o uso prolongado.
Facil de limpar e higienizar, adequada para ambientes de cozinha profissional.
Versatilidade para diversas aplicagdes na area da confeitaria e preparacao de alimentos.



Para quetipo de produtos é maisindicada esta espatula?

Esta espatula é ideal para manusear e espalhar produtos de confeitaria como cremes,

coberturas, massas leves e recheios, garantindo um acabamento liso e uniforme.

Qual o material principal daléamina e do cabo?

A lamina é fabricada em aco inoxidavel, enquanto o cabo é feito de polipropileno (PP), materiais

que garantem durabilidade e higiene em ambientes profissionais.

Esta espatula pode ser utilizada com alimentos quentes?

Sim, a combinacédo de aco inoxidavel e polipropileno confere a espéatula boa resisténcia térmica,
permitindo o uso com alimentos a temperaturas elevadas, comuns na confeitaria e preparacao

de molhos.

E facil delimpar e higienizar apés o uso?

Sim, devido aos materiais lisos e resistentes, a espéatula é muito facil de limpar, podendo ser
lavada a médo ou em maquina de lavar louca profissional, assegurando a higiene necessaria

para a sua operagao.

Qual a principal vantagem da lamina ser flexivel?

A flexibilidade da lamina permite uma maior adaptabilidade as superficies e contornos,
facilitando o trabalho de raspar, espalhar e alisar com precisao, minimizando o desperdicio de
produto e otimizando o acabamento.

Para quetipo de preparacdes culinérias esta espatula é maisindicada?

Esta espatula com lamina flexivel é ideal para trabalhos de confeitaria, como alisar cremes,

raspar tagas, ou manusear massas delicadas em pastelarias, padarias e cozinhas profissionais.

Quaisos materiais de fabrico da espatula e qual a suaresisténcia?



A espétula é fabricada em polipropileno (PP) e ago inoxidavel, materiais conhecidos pela sua
durabilidade e resisténcia a corrosdo, adequados para uso intensivo em ambientes de
restauracgéo.

Pode esta espatula ser utilizada noutr os contextos além da confeitaria?

Embora otimizada para confeitaria, a sua lamina flexivel e design robusto tornam-na util para
diversas tarefas em cozinhas profissionais, como raspar superficies ou manusear ingredientes

macios.

Quais sao as dimensdes exatas da espatula e como ar mazena-la?

A espatula mede 335 mm de comprimento, 33 mm de largura e 16 mm de altura. E compacta e
pode ser facilmente armazenada em gavetas de utensilios ou pendurada em suportes.



