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Rede de Pizza Profissional 2330mm em Aluminio para Forno

Informacoes do Produto

SKU: HE617540 Modelo: HE617540

Marca: HENDI EAN: 8711369617540

Imagens do Produto

Marca HENDI

Modelo HE617540



EAN 8711369617540

Descricao Resumida

Assegure uma cozedura uniforme para as suas pizzas com esta rede profissional em

aluminio, ideal para fornos, diametro de 330mm. Leve e duravel.

Descricao Completa

Obtenha uma cozedura perfeitamente uniforme para as suas pizzas com esta tela ventilada,
essencial para qualquer cozinha profissional. Concebida em aluminio leve, a rede de pizza
profissional @330mm assegura uma circulagdo de ar otimizada, prevenindo bases

encharcadas e garantindo uma crosta estaladica, mesmo durante o rush do servigo.

rede para pizza — Rede de pizza profissional — Caracteristicas Técnicas

Diametro 330 mm
Material Aluminio
Peso Liquido 0,12 kg

AplicacOes Profissionais

Para o pizzaiolo em restaurantes de bairro, snack-bares e food trucks, esta tela facilita a preparagéo
de pizzas individuais com uma base crocante. E ideal para otimizar o processo de cozedura em
fornos de pizza de qualquer dimenséo, permitindo uma rotagdo eficiente e um servigo continuo,
crucial em periodos de pico. Também é perfeita para pastelarias com seccéo de salgados e cantinas

gue servem refeicdes rapidas.

Porqué Escolher Este Equipamento

O design perfurado desta rede em aluminio é fundamental para uma distribuicdo de calor eficaz em
qgualquer forno de pizza, resultando numa cozedura mais rapida e uniforme. A sua constru¢cdo em

aluminio ndo s6 a torna excepcionalmente leve para manuseamento agil na cozinha, mas também



garante durabilidade e resisténcia a corrosdo, fatores essenciais para 0 uso intensivo diario e a

manutencao das normas HACCP no contacto com alimentos.

Perguntas Frequentes

Qual é a principal vantagem de usar uma rede de pizza em vez de uma bandeja sélida??

A principal vantagem de uma rede de pizza é a sua capacidade de permitir a circulacdo de ar quente
por baixo da massa, o que resulta numa base mais crocante e numa cozedura homogénea. Evita
gue a humidade se acumule, eliminando o efeito de "base encharcada" comum em bandejas sem

perfuragdes.

Como devo limpar e manter esta rede de pizza??

Para manter a rede de pizza em 6timo estado, lave-a manualmente com agua morna e detergente
neutro logo apo6s cada utilizacdo, evitando produtos abrasivos. Seque-a completamente antes de
guardar para prevenir a oxidacdo do aluminio e garantir a higiene, em conformidade com as boas
praticas de HACCP.

Este diametro de 330mm € adequado para que tipo de fornos de pizza ou bases??

O diametro de 330mm (aproximadamente 13 polegadas) € um tamanho versatil, ideal para pizzas de
tamanho médio em fornos de pizza elétricos ou a gas comuns em estabelecimentos de restauracao.
E compativel com a maioria das bases de pizza pré-feitas e permite flexibilidade para pizzas

personalizadas neste formato.

O material em aluminio é seguro para contacto com alimentos e para altas temperaturas??

Sim, o aluminio é um material amplamente utilizado em equipamentos de cozinha profissional devido
a sua leveza, excelente condutividade térmica e seguranca alimentar. Esta rede € concebida para

suportar as altas temperaturas dos fornos de pizza sem deformar ou libertar substancias nocivas.

A rede de pizza ajuda areduzir o tempo de cozedura??

Sim, a rede de pizza pode ajudar a otimizar o tempo de cozedura. Ao promover uma distribuicdo de
calor mais eficiente e eliminar a humidade da base, permite que a pizza coza mais rapidamente e de

forma mais uniforme, melhorando a produtividade durante o servico.



