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Aro Redondo para Mousse 60mm Aco Inoxidavel

Informacoes do Produto

SKU: PJP785006 Modelo: P785006
Marca: Pujadas EAN: 8421661785068
Imagens do Produto
f// 3
&e 1
'\ 4 ,'
)
4
,‘/ i

Marca Pujadas
Modelo P785006

EAN 8421661785068
Material Inox

Didametro Até 20 cm

Descricao Resumida



Aro redondo em ago inoxidavel de 60mm de diametro e 40mm de altura, ideal para
moldar mousses e outras prepara¢des com precisdo e consisténcia. Duravel e facil de

limpar.

Descricao Completa

Este aro redondo em aco inoxidavel, com 60mm de diametro, € uma ferramenta essencial para a

moldagem precisa de mousses, tartes e outras preparacdes em pastelaria e restauracdo. Garante
porcdes consistentes e um empratamento impecavel, otimizando a apresentacdo dos seus pratos.

aro redondo para mousse — Aro para Mousse — Caracteristicas Técnicas

Material Aco Inoxidavel
Diametro 60 mm
Altura 40 mm
Peso 0.05 kg

Aplicagcbes Profissionais

Este aro é ideal para pastelarias, restaurantes de cozinha de autor, hotéis e servi¢os de catering que
procuram uniformidade e precisdo no empratamento de sobremesas e entradas. Perfeito para moldar
mousses, tartes individuais, timbales de arroz ou legumes, e para criar camadas em preparacdes
frias ou semi-frias. Essencial em cozinhas profissionais para garantir a consisténcia visual dos pratos.

Aro Redondo — Principais Vantagens

Construcao robusta em aco inoxidavel para durabilidade e resisténcia a corroséo.

Permite a criagéo de formas perfeitamente redondas e porg¢des uniformes.

Superficie lisa que facilita a remocao das preparacdes sem danificar a estrutura.
Facil de limpar e higienizar, cumprindo as normas de seguranca alimentar.

Otimiza o tempo de preparagédo e empratamento em ambientes de alta producao.

Qual o material deste aro para mousse?



Este aro é fabricado em aco inoxidavel de alta qualidade, garantindo durabilidade, resisténcia a
corrosao e facilidade de limpeza em ambientes de cozinha profissional.

Quais as dimensdes exatas do ar0?

O aro possui um diametro de 60 mm e uma altura de 40 mm, ideal para por¢6es individuais e
empratamentos detalhados.

Para quetipo de prepar agdes € este aro mais adequado?

E perfeito para moldar mousses, tartes, timbales, e outras sobremesas ou entradas que
requerem uma forma redonda precisa e um empratamento consistente.

Estearo éfacil delimpar e manter?

Sim, o aco inoxidavel € um material que facilita a limpeza e a higienizacédo, sendo adequado
para lavagem manual ou em maquina de lavar louca profissional.

Qual a quantidade minima para encomenda deste produto?

A quantidade minima para encomenda deste aro redondo é de 100 unidades, ideal para

equipar cozinhas profissionais.



