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Aro Redondo para Mousse Inox 7,5 cm

Informacoes do Produto

SKU: PJP782075 Modelo: P782075
Marca: Pujadas EAN: 8421661782074
Imagens do Produto
. 1 N
4 .
Qe 1
|\ 4 /
b /’/"
A

Marca Pujadas
Modelo P782075

EAN 8421661782074
Material Inox

Cor Metalico
Diametro Até 20 cm

Descricao Resumida



Aro redondo em aco inoxidavel de 7,5 cm de diametro para moldagem precisa de
mousses e sobremesas. Ideal para pastelaria e cozinha profissional, garante porcdes

consistentes.

Descricao Completa
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Este aro redondo em aco inoxidavel de 7,5 cm de diametro é uma ferramenta essencial para a

moldagem precisa de mousses, tartes e outras preparacfes em pastelaria e cozinha profissional.
Permite criar formas perfeitamente circulares, garantindo consisténcia nas porcbes e uma

apresentacao cuidada.

aro redondo para mousse — Aro Mousse — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Material Aco inoxidavel
Cor Metalico
Largura 8 cm
Profundidade 8 cm

Altura 4cm
Diametro 7,5 cm

Peso 0,06 kg

Aplicacbes Profissionais

Este aro é ideal para pastelarias, confeitarias, restaurantes de alta cozinha, hotéis e servicos de
catering que procuram precisdo na preparacdo e apresentacdo de sobremesas e entradas. E
adequado para moldar mousses, semifrios, tartes individuais, timbales de arroz ou legumes, e outras
criacdes que exijam uma forma redonda perfeita e consistente. A sua robustez permite o uso

intensivo em ambientes de cozinha profissional.

Aro Mousse — Principais Vantagens



e **Precisdo e Consisténcia:** Garante formas redondas perfeitas e por¢des uniformes,

essenciais para a padronizacao e qualidade das suas criacdes.

o **\/ersatilidade:** Adequado para uma vasta gama de preparacdes frias e quentes, desde

sobremesas delicadas a entradas elaboradas.

e **Durabilidade:** Fabricado em aco inoxidavel, oferece elevada resisténcia a corroséo,

deformacao e uso continuo em ambientes profissionais.

e **Higiene e Limpeza:** A superficie lisa do aco inoxidavel facilita a limpeza e desinfecéo,

cumprindo as normas de higiene alimentar.

e **Qtimizacdo do Tempo:** Permite um trabalho mais eficiente e rapido na moldagem,

contribuindo para a produtividade da sua equipa.

Qual o material deste aro de mousse?

Este aro € fabricado em aco inoxidavel de alta qualidade, garantindo durabilidade, resisténcia a
corroséo e facilidade de limpeza, caracteristicas essenciais para o uso profissional.

Qual o diédmetro exato do aro?

O aro possui um diametro de 7,5 centimetros, ideal para a criacdo de por¢des individuais de

mousses, semifrios ou outras preparacdes que exijam esta dimensao especifica.

Este aro pode ser utilizado no forno?

Sim, o aco inoxidavel € um material resistente a altas temperaturas, permitindo que este aro

seja utilizado com seguranca no forno para preparagdes que exijam cozedura ou aquecimento.

E facil delimpar e manter?

Sim, a superficie lisa do aco inoxidavel torna este aro muito facil de limpar, podendo ser lavado
a mao ou em maquina de lavar louca profissional, assegurando uma higiene impecéavel.

Para quetipo de prepar acfes € mais adequado?

E ideal para moldar mousses, semifrios, tartes individuais, timbales de arroz ou legumes, e
outras sobremesas ou entradas que beneficiem de uma forma redonda precisa e consistente.



