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Cacarola Antiaderente 4,3L Inducé&o e Forno 250°C Profissional

Informacoes do Produto

SKU: HE611012 Modelo: 611012

Marca: HENDI EAN: 8711369611012

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI



Modelo 611012

EAN 8711369611012

Descricao Resumida

Cacarola antiaderente de 4,3L em aluminio fundido, compativel com inducéo e forno até

250°C. Ideal para uso profissional intenso e limpeza facil.

Descricao Completa

Para uma confecdo eficiente e uma limpeza simplificada, esta cacarola de 4,3 litros € a
solucdo robusta para o dinamismo das cozinhas profissionais. O seu revestimento em
politetrafluoretileno (PTFE) garante resultados impecéveis sem aderéncia, enquanto a base de

inducédo oferece versatilidade energética em qualquer fogao.

Cacarola antiaderente — Caracteristicas Técnicas

Capacidade 43 L

. N 425 x 332 x 70 mm (Comprimento ¢/ pega x Diametro
Dimensdes (CxL/DiametroxA)
x Altura Interna)

Diametro 332 mm

Material Principal Aluminio Fundido

OutrosMateriais Pega em Aco Inoxidavel
Revestimento PTFE Antiaderente

Compatibilidade Fogao Gas, Inducao, Elétrico, Vitroceramico
Utilizacdo em Forno Sim, até 250°C (sem tampa)

Lavagem Manual (Nao apto para maquina de lavar loica)



Peso Liquido 2,486 kg

Peso Bruto 2,83 kg

Aplicacdes Profissionais

Para o Chef de restaurante que procura agilizar a preparacdo de pratos de médio volume ou para o
responsavel de catering que necessita de fiabilidade em diferentes fontes de calor. Esta cacarola €
ideal para snack-bares, pastelarias com confecdo, cantinas empresariais e restaurantes de bairro

gue valorizam a durabilidade e a eficiéncia multifuncional no dia a dia, desde a cozedura ao forno.

Antiaderéncia e Durabilidade — Porqué Escolher Este Equipamento

Com uma construcdo em aluminio fundido de alta resisténcia e um revestimento antiaderente em
PTFE, esta cacarola foi concebida para suportar o desgaste da utilizagdo profissional continua. A sua
compatibilidade com todos os tipos de fogéo, incluindo inducéo, e a capacidade de ir ao forno até
250°C (sem tampa) otimizam a produtividade e flexibilidade na confecdo, permitindo transitar

facilmente entre o fog&o e o forno para finalizagéo de pratos ou guisados.

Perguntas Frequentes

Como otimizar a vida util do revestimento antiaderente desta cacarola??

Para preservar o revestimento de PTFE, utilize apenas utensilios de silicone, madeira ou plastico e
evite esponjas abrasivas na lavagem. Uma lavagem manual cuidadosa com agua morna e

detergente suave prolonga significativamente a sua durabilidade, evitando a maquina de lavar loica.

Esta cacgarola pode ser utilizada em todos os tipos de fogdo numa cozinha profissional??

Sim, a cacarola possui uma base de inducdo otimizada, tornando-a compativel com fogfes a gas,

elétricos, vitroceramicos e, crucialmente, de inducdo. Esta versatilidade é essencial para a

flexibilidade operacional em qualquer ambiente de cozinha profissional.

Qual a capacidade real da cacarola e para que tipo de preparacdes é mais adequada??

Com uma capacidade de 4,3 litros e um diametro de 332 mm, esta cacarola € ideal para preparar
molhos, guisados, estufados e outras preparacbes de médio volume. E perfeita para porcoes
generosas em restaurantes de menor dimensdo ou como complemento em cozinhas com maior

producéo.

E seguro utilizar esta cacarola no forno e com que limitagbes??

Sim, a cacarola pode ser utilizada em forno até 250°C, o que a torna excelente para finalizar pratos

ou manté-los quentes. Contudo, é fundamental remover a tampa antes de a introduzir no forno, pois



esta ndo é concebida para suportar altas temperaturas.

Por que razéo o aluminio fundido é vantajoso para uma cacarola profissional??

O aluminio fundido oferece uma distribuicdo de calor superior e uniforme, prevenindo pontos quentes
e garantindo uma confecdo mais homogénea. A sua robustez confere resisténcia ao desgaste e
deformacdo, caracteristicas cruciais para o0 uso intensivo e a longevidade exigida em cozinhas

profissionais.



