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Conjunto de Cortadores de Pastelaria Redondos, 14 Pecas, ¢19-112mm

Informacoes do Produto

SKU: HE673416 Modelo: HE673416

Marca: HENDI EAN: 8711369673416

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE673416

EAN 8711369673416
Diametro Até 20 cm

Descricao Resumida



Garanta cortes de pastelaria precisos e uniformes com este conjunto de 14 cortadores
redondos, com rebordo liso, em diametros de 19 a 112mm. Essencial para a sua

producdao.

Descricao Completa

Assegure a maxima precisdo e consisténcia na preparacdo de bases de massa, biscoitos e
decoracbes com este conjunto de 14 formadores de pastelaria redondos. Concebidos com um
rebordo liso, estes utensilios sdo indispensaveis para otimizar a sua mise en place e garantir

um acabamento profissional em qualquer confecgéo doce.

Conjunto Cortadores Pastelaria — cortadores de pastelaria — Caracteristicas
Técnicas

Propriedade Valor

Tipo de Produto Conjunto de cortadores de pastelaria

NUmer o de Pegas 14

Formato Redondo

Tipo de Rebordo Liso

Diametros De g19mm a @112mm

Altura 35mm

Peso Liquido 0,29 kg

Aplicacbes Profissionais

Este conjunto é ideal para o Chef Pasteleiro que exige versatilidade para a confecao diaria de tartes,
bolachas, ou para a moldagem de elementos decorativos em sobremesas de restaurante. Perfeito
também para pastelarias e cafés que servem ementas com docaria variada, permitindo uma

producao agil e padronizada. Em hotéis, € um recurso valioso para a criacdo de pequenos-almocos e



buffets, garantindo porgdes uniformes e apresentacdes impecéaveis.

Porqué Escolher Este Equipamento

A principal vantagem deste conjunto reside na sua capacidade de oferecer 14 diametros distintos (de
219mm a @112mm) num anico kit, com uma altura uniforme de 35mm, 0 que assegura uma
flexibilidade impar na sua cozinha. O rebordo liso de cada cortador permite um corte limpo e sem
rebarbas, crucial para a estética e consisténcia de qualquer produto final. Leve e facil de armazenar,

este kit € uma solucao prética para otimizar o0 espaco e a eficiéncia no seu ambiente de trabalho.

Perguntas Frequentes

Como garantir a durabilidade e higiene dos cortadores de pastelaria??

ApOs cada utilizacdo, lave os cortadores com agua quente e detergente neutro, assegurando a
remocao de todos os residuos de massa. Seque-os completamente para evitar a oxidagédo e
armazene-os no estojo original ou num local seco e limpo, prolongando a sua vida util e mantendo a

conformidade com as normas de higiene.

Qual a versatilidade deste conjunto de 14 pecas para diferentes receitas??

Com diametros que variam de 19mm a 112mm, este kit de cortadores redondos é extremamente
versétil, permitindo criar desde mini-biscoitos e bases de tarteletes individuais até por¢cdes maiores
para bases de bolos ou paes. E também ideal para a elaboracio de decoracdes precisas em pasta

de acucar ou massa folhada, adaptando-se a diversas necessidades da pastelaria profissional.

Estes cortadores sdo adequados para uso intensivo em cozinhas profissionais??

Sim, concebidos para a rigidez do uso profissional, estes cortadores com rebordo liso oferecem a
robustez necesséria para uma utilizacdo didaria em ambientes de alta producdo. A variedade de
tamanhos do g19mm ao g112mm garante que tera sempre a ferramenta certa para as exigéncias da

sua ementa, suportando o ritmo de um servi¢o continuo.

Qual o beneficio do rebordo liso dos cortadores na preparacdo de massas??

O rebordo liso dos cortadores é fundamental para obter cortes nitidos e uniformes em massas
delicadas, como massa folhada, quebrada ou sablé, sem rasgar ou deformar a estrutura da massa.
Isto ndo s6 melhora a apresentacdo visual dos seus produtos, como também contribui para uma

cozedura mais consistente e padronizada.

Como este conjunto de cortadores contribui para a eficiéncia da mise en place??

Ter 14 tamanhos diferentes de cortadores @ mao num Unico conjunto otimiza significativamente a
fase de mise en place, eliminando a necessidade de procurar ou improvisar ferramentas. Permite ao
Chef ou pasteleiro selecionar rapidamente o didmetro exato para cada componente de uma

sobremesa ou prato, agilizando a preparacao e mantendo a produtividade da cozinha.



