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Espatula para Pizza Profissional Aco Inox 380x90mm

Informacoes do Produto

SKU: HE855577 Modelo: N/D

Marca: N/D EAN: N/D

Espatula profissional em aco inoxidavel (380x90mm) com pega ergonomica em

polipropileno, ideal para manuseamento de pizzas e uso intensivo em cozinhas



‘ profissionais.

Descricao Completa

Concebida para o manuseamento eficiente de pizzas em ambientes de cozinha profissional,
esta espatula de 380x90mm combina a robustez do aco inoxidavel com a ergonomia de uma
pega em polipropileno. Garante a remocao e o transporte seguro de pizzas do forno para a

tabua de corte ou para o prato, mesmo durante o servico mais intenso.

espétula pizza profissional — Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (L x P) 380 x 90 mm

Altura 48 mm

Peso Liquido 0,125 kg

Material daLamina Aco inoxidavel

Material da Pega Polipropileno (PP)

Lavagem Adequada para maquina de lavar loica

AplicacOes Profissionais

Ideal para pizzarias de bairro, take-aways, ementas de snack-bares ou restaurantes com forno de
lenha, esta espatula facilita a logistica na confe¢do. Para o pizzaiolo que necessita de precisdo ao
mover pizzas frescas ou acabadas de cozer, ou para o cozinheiro de roulote que otimiza cada

movimento, a sua dimensao e robustez sao cruciais.

Porqué Escolher Este Equipamento

A construcao integral em aco inoxidavel confere a esta ferramenta uma resisténcia superior a
corrosdo e ao desgaste diario, um fator critico em cozinhas com elevada rotacéo. A pega ergonémica
em polipropileno, concebida para um conforto prolongado, resiste a lavagens frequentes e assegura
uma higiene impecavel, cumprindo os padrdes de seguranca alimentar. A sua robustez 'heavy-duty’

traduz-se em durabilidade, reduzindo a necessidade de substituicdo e 0s custos operacionais.



Perguntas Frequentes

Como garantir a durabilidade da espatula no dia-a-dia??

Para maximizar a vida util da sua espatula, aproveite a sua compatibilidade com maquinas de lavar
loica para uma limpeza eficaz. Evite o uso de abrasivos ou esfregdes metalicos que possam danificar

a superficie de aco inoxidavel, garantindo assim a sua resisténcia a corrosao.

E adequada para fornos de alta temperatura em pizzarias??

Esta espatula é ideal para manusear pizzas quentes e cozer, dada a sua lamina em aco inoxidavel,
que oferece excelente resisténcia ao calor. No entanto, a pega em polipropileno destina-se ao
manuseamento e ndo a permanéncia dentro do forno, devendo ser utilizada de forma breve e

eficiente para retirar ou virar as pizzas.

Qual a principal vantagem da pega em polipropileno??

A pega em polipropileno oferece uma aderéncia segura e confortadvel, mesmo em ambientes
hamidos ou com uso prolongado, reduzindo a fadiga do operador. Além disso, € um material
reconhecido pela sua resisténcia a produtos quimicos e pela facilidade de limpeza, contribuindo para

a manutencao de rigorosas normas de higiene.

Pode ser utilizada para outros alimentos além de pizza??

Sim, a versatilidade do aco inoxidavel e o formato plano tornam-na adequada para manusear uma
variedade de alimentos de confecao, como bolos, tortas, ou até mesmo grandes porcGes de
alimentos grelhados que necessitem de ser transferidos com delicadeza e seguranga em cozinhas

profissionais.

Esta espatula é suficiente para uma cozinha com grande volume de producéo de pizzas??

Com as suas dimensdes de 380x90mm e construcao "heavy-duty" em aco inoxidavel, esta espatula é
perfeitamente adequada para cozinhas com elevado volume de produgdo. A sua robustez garante
eficiéncia e durabilidade mesmo em uso continuo, otimizando o fluxo de trabalho durante os picos de

servico.



