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Balde 10L com Base Reforgcada 8280x265mm

Informacoes do Produto

SKU: HE516683 Modelo: HE516683

Marca: HENDI EAN: 8711369516683

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE516683



EAN 8711369516683

Descricao Resumida

Balde profissional de 10 litros com base reforcada e graduacao, ideal para medicdo e

transporte de liquidos em cozinhas e areas de servi¢o. Robusto e pratico.

Descricao Completa

Este balde de 10 litros, com base reforcada e graduacéo interna, € uma ferramenta essencial para a
medicdo e transporte de liquidos em ambientes profissionais, garantindo durabilidade e precisdo nas
tarefas diérias.

Balde Reforcado 10L — Caracteristicas Técnicas

Capacidade 10L

Diametro 280 mm

Altura 265 mm

Peso Liquido 1,68 kg
Caracteristica Com graduacéo

Aplicagcbes Profissionais

Este balde ¢ indispensavel em diversas operacdes de cozinhas profissionais e areas de servigo. E
ideal para medicao precisa de ingredientes em pastelarias, padarias e restaurantes. A sua robustez
torna-o adequado para tarefas de limpeza e transporte de liquidos em cafés, snack-bares, cantinas e

roulotes, bem como em hotéis e empresas de catering.
Balde Profissional — Principais Vantagens

e Durabilidade Superior: A base reforcada confere maior resisténcia ao impacto e ao desgaste
diario, prolongando a vida util do balde em ambientes exigentes.

e Precisdo na Medicao: A graduacdo interna permite uma medi¢do exata de liquidos, crucial
para a padronizagdo de receitas e controlo de por¢des.



e Versatilidade de Uso: Com 10 litros de capacidade, é adequado para uma vasta gama de
tarefas, desde a preparacéo de alimentos até a limpeza e organizacao.

e Manuseamento Pratico: O design otimizado e o peso equilibrado facilitam o transporte e a
utilizagdo, mesmo quando cheio.

e Higiene Simplificada: Superficie lisa e de facil limpeza, contribuindo para manter os padrdes
de higiene exigidos em cozinhas profissionais.

Qual o material defabrico deste balde?

Embora o material especifico ndo seja detalhado, a sua construcdo com base reforcada indica
um design robusto e duradouro, apto para uso intensivo em ambientes profissionais.

Para que serve a graduacéo interna do balde?

A graduacdo interna permite medir com precisdo volumes de liquidos, sendo fundamental para
a preparacdo de receitas que exigem exatiddo ou para o controlo de dosagens em tarefas de
limpeza.

Este balde é adequado para contacto com alimentos?

O balde é concebido para uso profissional, incluindo a medi¢édo e transporte de ingredientes.
Para contacto direto e prolongado com alimentos, € sempre recomendavel verificar a
conformidade com as normas alimentares especificas, embora a sua funcéo primaria seja de

utilidade geral.

Como devo limpar e manter o balde?

Para garantir a higiene e prolongar a vida util, o balde deve ser lavado regularmente com agua
e detergente neutro. A sua superficie lisa facilita a limpeza e desinfecao.

Qual a vantagem de um balde com base refor cada?

A base reforcada confere ao balde uma resisténcia acrescida a impactos e ao desgaste
provocado pelo uso continuo e pelo contacto com superficies, tornando-o mais duravel e fiavel

em ambientes de trabalho exigentes. 5



