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Espatula Profissional para Gelado em Ac¢o Inoxidavel e Pega Tritan —

260mm
Informacoes do Produto
SKU: HE755815 Modelo: HE755815
Marca: HENDI EAN: 8711369755815

Imagens do Produto

Especificacoes



Marca HENDI
Modelo HE755815

EAN 8711369755815

Descricao Resumida

Espatula de gelado profissional de 260mm em ago inoxidavel 18/10 com pega
ergondmica Tritan vermelha, ideal para porcionar com conforto e higiene em pastelarias

e gelatarias.

Descricao Completa

A porcao perfeita de gelado exige um utensilio que combine higiene, durabilidade e ergonomia
no manuseamento diario. Concebida para o ritmo de servico continuo em cozinhas
profissionais e areas de servigo, esta colher de gelado de 260mm em aco inoxidavel 18/10
com pega Tritan garante uma distribuicdo eficiente e higiénica das suas sobremesas,

otimizando a eficiéncia operacional.

espatula de gelado profissional — espatula gelado profissional — Caracteristicas
Técnicas

Material Aco Inoxidavel 18/10

Comprimento 260mm

Pega Tritan, Vermelho

Peso Liquido 0,09kg

Lavagem Pode ir a maquina de lavar loica

Aplicacbes Profissionais



Para o proprietario de um café, pastelaria ou gelataria que procura otimizar a rapidez no servigo de
sobremesas, esta espatula para gelado é indispenséavel. E ideal para o Chef de pastelaria que gere a
preparacdo de sobremesas ou o0 Gestor de F&B num restaurante que quer garantir uma
apresentacdo consistente. Permite porcionar gelado de forma consistente em copos ou tagas, sendo
um acessorio valioso em qualquer snack-bar, gelataria artesanal, roulote ou cantina com oferta de

gelados.

Porqué Escolher Este Equipamento

Com uma construcdo robusta em aco inoxidavel 18/10, esta espéatula para gelado destaca-se pela
sua resisténcia a corrosao e facilidade de limpeza, crucial para as exigéncias das normas HACCP
em qualquer cozinha profissional. A pega ergonémica em Tritan de cor vermelha oferece um conforto
superior e uma aderéncia segura, reduzindo a fadiga em operacdes de servico prolongadas e
garantindo uma apresentacao cuidada e consistente. A sua total compatibilidade com maquinas de

lavar loica assegura uma rapida e eficaz higienizagéo apés cada servico.

Perguntas Frequentes

Como deve ser limpa esta espatula de gelado profissional??

Esta espatula é totalmente apta para lavagem em maquina de lavar loica profissional, garantindo
uma higienizacdo completa e eficiente sem comprometer a integridade do aco inoxidavel ou da pega

Tritan.

Qual a vantagem da pega em Tritan para uso prolongado??

A pega em Tritan foi desenhada para oferecer uma ergonomia superior e um toque confortavel,
mesmo durante longos periodos de uso intensivo. Proporciona uma aderéncia firme e reduz a fadiga

da mao, essencial em servicos com grande volume de porcionamento.

Que beneficios de durabilidade oferece o ago inoxidavel 18/10??
O aco inoxidavel 18/10 é reconhecido pela sua excelente resisténcia a corrosdo, durabilidade e
higiene, tornando-o ideal para ambientes de cozinha profissional. Garante que a espatula mantenha

a sua integridade e aspeto estético ao longo do tempo, mesmo com uso frequente e lavagens.

A cor vermelha da pega tem alguma funcionalidade especifica??
Além de conferir um aspeto moderno e distintivo, a cor vermelha da pega pode auxiliar na
identificacéo rapida do utensilio em cozinhas movimentadas ou na organizacé@o por cédigo de cores,

melhorando a eficiéncia e a gestdo de stock visual.

Esta espatula é adequada para porcionar gelo picado ou outros alimentos congelados

duros??



Esta espatula foi especificamente concebida para porcionar gelado, que tem uma consisténcia mais
macia. Embora o aco inoxidavel seja robusto, ndo é recomendada para gelo picado ou alimentos

muito duros e densos, para os quais existem utensilios especificos de maior resisténcia.



