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Raspador de Massa de Pizza Profissional em Ac¢o Inox 128x98mm

Informacoes do Produto

SKU: HE855645 Modelo: N/D

Marca: N/D EAN: N/D

Imagens do Produto

Descricao Resumida



Raspador de massa de pizza profissional com lamina flexivel em ago AISI 301 e pega
ergondémica em silicone. Ideal para porcionar e limpar bancadas, lavavel na maquina da

loica.

Descricao Completa

Concebido para otimizar a preparacdo de massas, este raspador de massa de pizza
profissional garante um manuseamento eficiente e higiénico, crucial para a agilidade no rush
do servigo. A sua lamina flexivel em aco inoxidavel de alta qualidade permite raspar e
porcionar a massa com precisao, minimizando desperdicios e otimizando o tempo de mise en

place em qualquer cozinha.

raspador de massa de pizza profissional — Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (CxPxA) 128 x 15 x 98 mm

Material da Lamina Aco inoxidavel AlISI 301

Material da Pega Silicone

Peso Liquido 0,058 kg

Peso Bruto 0,09 kg

Limpeza Apto para maquina de lavar loica

AplicacOes Profissionais

Para o pizzaiolo ou chef pasteleiro que procura precisdo no manuseamento de massas, este
utensilio é indispensavel em pizzarias, pastelarias, e restaurantes com ementas diversificadas. E
igualmente ideal para snack-bares e cantinas que preparam pao ou bolos, facilitando a divisédo da

massa e a limpeza das bancadas apds a confecdo, mantendo os padroes HACCP.

Porqué Escolher Este Equipamento



A robustez e a ergonomia sé@o caracteristicas distintivas deste raspador de massa, concebido para
resistir ao uso intensivo em ambientes profissionais. A 1amina em aco inoxidavel AlSI 301 oferece
durabilidade e flexibilidade superior, enquanto a pega em silicone proporciona uma aderéncia
confortavel e segura, reduzindo a fadiga do utilizador durante longas horas de trabalho. A sua

capacidade de lavagem em maquina de loica simplifica a rotina de limpeza.

Perguntas Frequentes

Como garantir a longevidade e higiene do raspador de massa profissional??

Para maximizar a vida Gtil e manter a higiene, o raspador pode ser lavado na maquina de loica apés
cada utilizacdo. A lamina em aco inoxidavel AISI 301 resiste a corrosdo e a pega em silicone ndo

retém residuos, facilitando uma limpeza profunda e em conformidade com as normas sanitarias.

Este raspador é adequado para que tipo de massas além da pizza??

Sim, a lamina flexivel e robusta torna-o ideal para raspar e porcionar diversos tipos de massa, como
pao, pastelaria fina ou outras massas fermentadas. A sua versatilidade otimiza a eficiéncia em

cozinhas com producéo variada de panificacdo e pastelaria.

Qual a vantagem do design ergondmico de Robert Bronwasser para o uso intensivo??

O design ergonémico de Robert Bronwasser, com uma ampla aderéncia em silicone, foi concebido
para proporcionar conforto e seguranca, mesmo durante longos periodos de uso continuo. Isso
minimiza a fadiga do pulso e garante um controlo superior no manuseamento da massa, melhorando

a produtividade.

Pode este raspador ser usado para raspar bancadas ou outras superficies de trabalho??

Absolutamente. A lamina em aco inoxidavel AISI 301 € suficientemente resistente e afiada para
raspar eficazmente residuos de massa ou outros alimentos de bancadas de trabalho e tabuas de

corte, ajudando a manter a area de preparacao impecavelmente limpa.

E este utensilio adequado para estabelecimentos de pequena dimensdo como food trucks ou

snack-bares??
Sim, perfeitamente. Com dimensdes compactas de 128 x 15 x 98 mm e um orificio para pendurar, é
facil de armazenar em espacos reduzidos, como food trucks ou cozinhas de snack-bares. A sua

durabilidade e facilidade de limpeza sdo vantagens essenciais para o ritmo rapido destes negdécios.



