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Moinho de Café Manual em Madeira e Aco para Moagem Fresca

Informacoes do Produto

SKU: IB750710 Modelo: 750710

Marca: IBILI EAN: 8411922439939

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca IBILI

Modelo 750710



EAN 8411922439939

Descricao Resumida

Moinho de café manual em madeira e aco, ideal para moagem fresca de graos. Garante

0 maximo aroma e sabor, perfeito para estabelecimentos que valorizam a qualidade.

Descricao Completa

O Moinho de Café Manual CLASS, construido em madeira robusta e aco inoxidavel, permite a
obtencédo de café acabado de moer, realcando a complexidade aromatica e gustativa para
uma experiéncia superior. Ideal para apreciadores que valorizam a frescura e a qualidade do
gréo, este acessorio de design retro adiciona um toque de elegancia a qualquer espaco de

preparacéo.

Moinho de Café Manual — Caracteristicas Técnicas

Material Madeira e Ago

Tipo Manual

AplicacBes Profissionais

Para o proprietario de um café ou pastelaria que procura oferecer um café de especialidade, este
moinho manual é perfeito para realgar a qualidade e a frescura, garantindo um diferencial na ementa.
E também ideal para roulotes ou food trucks que desejam servir um café excecional durante eventos
ou no servico diario, agregando valor a experiéncia do cliente.

Porqué Escolher Este Equipamento

A construcdo em madeira e aco confere durabilidade e um apelo estético retro, diferenciando-o dos
moinhos elétricos convencionais. O seu funcionamento manual garante um controlo preciso sobre a
granulometria da moagem, essencial para extrair o maximo de aroma e sabor, ao passo que a sua
simplicidade de uso e manutencéo o torna uma escolha pratica para estabelecimentos com volumes
de servico moderados.



Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem de usar um moinho manual?

A principal vantagem reside no controlo total sobre a granulometria da moagem, permitindo
ajustar a espessura do café moido para diferentes métodos de extracdo, e na preservacao

maxima dos 6leos aromaticos do grao, resultando num café mais fresco e saboroso.

Este moinho é adequado para uso profissional intensivo?

Este moinho manual é mais adequado para estabelecimentos com um volume de servico de
café moderado ou para quem procura oferecer um café de especialidade de alta qualidade em
menor escala, onde a atencdo ao detalhe na moagem é crucial. Nado é concebido para

producdo intensiva continua.

Quetipo de gréos de café posso moer neste equipamento?

Pode moer qualquer tipo de grao de café torrado, desde grdos mais claros e densos a gréos
mais escuros e oleosos. A capacidade de ajuste da moagem manual permite adaptar-se a
diferentes perfis de gréo e preferéncias de sabor.

A limpeza e manutencgéo deste moinho sdo complicadas?

A limpeza é simples, bastando desmontar as partes principais e remover os residuos de café.
Recomenda-se a limpeza ap6s cada utilizacdo para garantir a frescura do café moido e a
longevidade do equipamento. A manutencéo é minima, focada na limpeza regular.

Qual o material de construcao deste moinho de café€?

Este moinho de café é construido com uma combinacdo de madeira para o corpo exterior e aco
para os componentes internos de moagem e manivela, garantindo durabilidade e um design

estético apelativo.



