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Espatula de Silicone Profissional 41 cm

Informacoes do Produto

SKU: IB702241 Modelo: 702241

Marca: IBILI EAN: 8411922451054

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca IBILI
Modelo 702241
EAN 8411922451054

Descricao Resumida



Espatula de silicone profissional de 41 cm, ideal para pastelaria e cozinha. Resistente a

altas temperaturas, flexivel e facil de limpar para uso intensivo.

Descricao Completa

Manuseie ingredientes com precisao e higiene gracas a esta espatula de silicone profissional
de 41 cm, ideal para pastelarias e cozinhas profissionais que exigem controlo total na
confecéo e apresentacdo. O seu design longo garante versatilidade em tarefas como misturar

massas ou raspar recipientes durante o rush do servico.

Espatula Silicone Profissional — Caracteristicas Técnicas

Material Silicona, Plastico
Comprimento 41 cm
Quantidade Minima de Encomenda 12 unidades

Aplicacbes Profissionais

Ideal para pasteleiros em pastelarias e padarias que necessitam de raspar moldes de forma eficiente
ou para chefs em restaurantes que preparam molhos e sobremesas. A sua dimensao € perfeita para

envase em recipientes de maior capacidade ou para a confe¢cdo em panelas de producdo média.

Espatula de Silicone — Principais Vantagens

A construcdo em silicone de alta qualidade garante flexibilidade e resisténcia a temperaturas,
evitando riscos em superficies antiaderentes e facilitando a limpeza, um fator crucial para manter as
normas de higiene em cozinhas profissionais. O cabo robusto em plastico assegura uma pega firme

e duradoura mesmo em ambientes de produgéo intensiva.

Perguntas Frequentes

Qual a utilidade de uma espatula de silicone de 41 cm em pastelaria?



Uma espatula de 41 cm permite raspar eficazmente grandes recipientes, misturar massas de
confeitaria em bacias de maior volume e manusear ingredientes sem danificar superficies
antiaderentes, otimizando o processo de confecéo.

Este utensilio é seguro para contacto com alimentos?

Sim, o material de silicone é préprio para contacto alimentar, garantindo a seguranca e a
auséncia de contaminacdo durante a preparacdo de alimentos em cozinhas profissionais.

O material desilicone pode ser exposto a altas temperatur as?

O silicone utilizado neste utensilio é resistente a temperaturas elevadas, sendo adequado para
utilizacdo em processos de confecdo que envolvam calor, como misturar em panelas quentes
ou em contacto com alimentos acabados de cozinhar.

Qual a vantagem de comprar em lotes de 12 unidades?

A compra em lotes de 12 unidades € ideal para estabelecimentos com elevada produgdo ou
para equipas maiores, garantindo que cada profissional tenha sempre um utensilio limpo e

disponivel, otimizando a eficiéncia operacional e a organizacdo da cozinha.

Como higienizar corretamente esta espatula de silicone?

a

Pode ser lavada a mao com &gua e detergente neutro, ou em maquina de lavar loica
profissional. O silicone nao retém odores e é facil de limpar, assegurando o cumprimento das
normas HACCP.



