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Pa Doseadora Aco Inoxidavel 0,36L para Gelo e Ingredientes

Informacoes do Produto

SKU: HE521465 Modelo: 521465
Marca: HENDI EAN: 8711369521465
Imagens do Produto
)

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo 521465



EAN 8711369521465

Descricao Resumida

P4 doseadora em aco inoxidavel com 0,36L de capacidade, ideal para gelo e

ingredientes secos. Pega com gancho para facil armazenamento e lavavel na maquina

de loica.

Descricao Completa

Esta pa doseadora de 0,36L, fabricada integralmente em aco inoxidavel, € uma ferramenta essencial
para a dosagem precisa de gelo, cereais ou outros ingredientes secos em ambientes profissionais,

garantindo durabilidade e higiene.

P4 Doseadora Profissional — Caracteristicas Técnicas

Material Aco inoxidavel

Capacidade 0,36 L

Dimensfes (C x L x A) 328 x 104 x 60 mm

Peso Liquido 0,207 kg

Lavavel naMaquina de Loica Sim

Caracteristica da Pega Com gancho para pendurar

Aplicagcbes Profissionais

Esta pa doseadora € ideal para uma vasta gama de estabelecimentos, incluindo bares, snack-bares,
pastelarias, gelatarias, roulotes e food trucks, onde a dosagem rapida e higiénica de gelo, café em
gréo, cereais ou outros ingredientes a granel é fundamental. E também util em cozinhas profissionais

para manusear ingredientes secos.
P& Doseadora — Principais Vantagens

e Construcao robusta em aco inoxidavel para maxima durabilidade e resisténcia a corroséo.



Design higiénico, totalmente lavavel na maquina de lavar loica, facilitando a limpeza e
manutencao.

Pega ergonémica com gancho integrado, permitindo um armazenamento pratico e acessivel.
Capacidade de 0,36L, adequada para dosagens controladas de diversos produtos.

Material seguro para contacto alimentar, garantindo a qualidade dos ingredientes
manuseados.



