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Bico de Pasteleiro Estrela Fechada 0,7 cm Aco Inoxidavel

Informacoes do Produto

SKU: PJP812007 Modelo: P812007

Marca: Pujadas EAN: 8421661812078

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Pujadas
Modelo P812007

EAN 8421661812078
Material Inox

Descricao Resumida

Bico de pasteleiro estrela fechada de 0,7 cm em aco inoxidavel para decoracdes

precisas. ldeal para pastelaria profissional, resistente e facil de limpar.

Descricao Completa




Este bico de pasteleiro em aco inoxidavel, com formato de estrela fechada de 0,7 cm, € uma
ferramenta essencial para decoracdes precisas em pastelaria e confeitaria profissional.

bico de pasteleiro estrela fechada — boquilha de pasteleiro estrela — Bico de
Pasteleiro — Caracteristicas Técnicas

Material Aco inoxidavel
Largura 31 mm
Profundidade 48 mm

Altura 31 mm
Diametro de Saida 7 mm

Peso 0,01 kg

Aplicagcbes Profissionais

Este bico de pasteleiro é ideal para uso em pastelarias, padarias, hotéis, restaurantes com servico de
sobremesas, cantinas escolares e empresariais, e empresas de catering. Permite a criacdo de
decoracbes detalhadas em bolos, cupcakes, sobremesas empratadas e outros produtos de
confeitaria que exijam um acabamento preciso e estético.

Bico de Pasteleiro — Principais Vantagens

e **Precisdo na Decoracao:** O formato de estrela fechada de 0,7 cm permite criar padrdes
definidos e elegantes.

e **Durabilidade Superior:** Fabricado em aco inoxidavel, garante resisténcia a corrosdo e ao
uso intensivo em ambientes profissionais.

e **Fgcilidade de Limpeza:** A superficie lisa do aco inoxidavel facilita a higienizag&o, cumprindo
as normas de seguranca alimentar.

o **Versatilidade:** Adequado para trabalhar com diferentes tipos de cremes, glacés e massas
leves, oferecendo flexibilidade criativa.



