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Tabuleiro para Assar Aluminio 580x200mm c/ Painel Removivel

Informacoes do Produto

SKU: HE689868 Modelo: 689868

Marca: HENDI EAN: 8711369689868

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI
Modelo 689868
EAN 8711369689868

Descricao Resumida



Tabuleiro de aluminio para assar, com painel lateral removivel para desenformar

facilmente. Distribuicdo de calor uniforme. Dimensfes 582x210x55mm.

Descricao Completa

O tabuleiro de forno em aluminio com painel lateral amovivel foi concebido para simplificar a
confecdo em cozinhas profissionais. Garante a remocédo facil de alimentos assados sem
danificar as laterais, fundamental para a qualidade e apresentagdo nos momentos de maior

servigo.

tabuleiro assar aluminio Hendi — Tabuleiro para assar — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Dimensdes (LxPxA) 582 x 210 x 55 mm
Peso Liquido 0,76 kg

Material Aluminio
Resisténcia a Temperatura Até 220°C

Aplicacdes Profissionais

Para o Chef de pastelaria, este tabuleiro € ideal na confe¢éo de bolos, tartes e quiches que exigem
uma apresentacdo impecavel, permitindo desenformar sem danificar. Em restaurantes e cantinas, é
uma ferramenta valiosa para assar e gratinar legumes, carnes ou peixe, assegurando uma

distribuic&o de calor consistente para resultados uniformes, mesmo em picos de producao.

Porqué Escolher Este Equipamento

A principal vantagem deste tabuleiro reside no seu painel lateral amovivel, uma funcionalidade que
simplifica drasticamente a remocao de alimentos assados, preservando a sua forma e integridade —
um fator critico para a qualidade visual em qualquer servico profissional. Fabricado em aluminio,
garante uma conducéo e distribuicdo de calor superiores, promovendo uma cozedura uniforme em

toda a superficie e evitando pontos quentes ou secagem excessiva. A sua resisténcia até 220°C



permite uma vasta gama de aplica¢des no forno, desde a confecao delicada a preparacao intensiva.

Perguntas Frequentes

Como devo limpar e manter o tabuleiro para garantir a sua durabilidade?

Para preservar o tabuleiro, lave-o a mdo com agua morna e detergente suave apés cada
utilizacdo, evitando esfregbes abrasivos que possam danificar o aluminio. Seque-o
completamente antes de guardar para prevenir oxidagcdo, garantindo assim uma vida Uutil
prolongada.

Estetabuleiro é adequado para fornos industriais de grande capacidade ou apenas para uso em

pequena escala?

Com as suas dimensdes de 582 x 210 x 55 mm, este tabuleiro é versatil e pode ser utilizado
tanto em fornos de pequena a média dimensao em snack-bares ou pastelarias, como em fornos
industriais maiores, otimizando o espaco disponivel para a confecdo de porcdes ou
acompanhamentos especificos.

O aluminio do tabuleiro é segur o para contacto com alimentos em altas temper atur as?

Sim, o aluminio utilizado neste tabuleiro € seguro para contacto com alimentos e resistente a
temperaturas até 220°C, conforme indicado nas especificagbes. Este material é reconhecido
pela sua excelente condutividade térmica, contribuindo para uma cozedura eficiente e segura
no ambiente profissional.

Qual o beneficio real do painel lateral amovivel na minha operacéo diaria?

O painel lateral amovivel oferece um beneficio significativo ao permitir desenformar bolos,
quiches ou outros assados com total facilidade, sem o risco de quebras ou desfiguracdo. Isto
poupa tempo e reduz o desperdicio, mantendo a apresentacdo final dos seus produtos em

niveis profissionais elevados.

Como éque o tabuleiro garante uma distribuicdo uniforme do calor ?

A forma fechada e o material de aluminio do tabuleiro sdo concebidos para promover uma
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distribuicdo uniforme do calor por toda a superficie. Esta caracteristica € crucial para evitar 6
alouramento excessivo ou a secagem desigual dos alimentos, resultando em produtos



consistentemente bem confecionados.



