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Racionador de Gelado em Aco Inoxidavel para Servico Profissional

Informacoes do Produto

SKU: IB762035 Modelo: 762035

Marca: IBILI EAN: 8411922447866

Marca IBILI
Modelo 762035
EAN 8411922447866

Descricao Resumida



Racionador de gelado robusto em aco inoxidavel, ideal para porcOes precisas e

higiénicas em qualquer servico de restauragéo e hotelaria.

Descricao Completa

Este utensilio de cozinha profissional em aco inoxidavel é ideal para porcionar gelado de
forma rapida e precisa, garantindo um servico eficiente em pastelarias e gelatarias. A sua

construcao robusta assegura durabilidade em ambientes de producéo intensiva.

porcionador de gelado profissional — Caracteristicas Técnicas

Material Aco Inoxidavel

Quantidade M inima de Encomenda 6 unidades

Aplicacdes Profissionais

Para o pasteleiro ou gelateiro que gere um estabelecimento com alto volume de pedidos, este
porcionador de gelado assegura consisténcia nas bolas servidas e rapidez durante o pico de servico.

Essencial para pastelarias, gelatarias e restaurantes com oferta de sobremesas variadas.

Porqué Escolher Este Equipamento

Construido em aco inoxidavel de alta qualidade, este utensilio garante maxima higiene e resisténcia
a corrosdo, mesmo com O uso continuado em cozinhas profissionais. A sua simplicidade de
utilizacdo permite uma rapida adaptacdo por qualquer membro da equipa, otimizando o processo de

confecdo e servico.

Perguntas Frequentes

Qual o material deste porcionador de gelado?

O porcionador € fabricado em aco inoxidavel, garantindo durabilidade e facilidade de limpeza.

E possivel comprar apenas uma unidade?



A quantidade minima de encomenda para este produto € de 6 unidades, ideal para equipar
equipas ou para garantir stock.

Este utensilio é adequado para uso profissional intensivo?

Sim, a sua construcdo em aco inoxidavel foi pensada para resistir ao uso continuo em cozinhas
profissionais e ambientes de pastelaria/gelataria.

Quetipo de estabelecimentos mais beneficia deste produto?

Pastelarias, gelatarias, restaurantes com menus de sobremesas variadas, e servicos de
catering que necessitem de porcionar gelado de forma consistente e rapida beneficiam
significativamente deste utensilio.

Como contribui este utensilio para a eficiéncia da equipa?

O seu design ergonémico e a facilidade de manuseamento permitem reduzir o tempo gasto na
preparacdo das sobremesas, especialmente durante os periodos de maior movimento,
libertando a equipa para outras tarefas essenciais.



