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Aro Redondo para Mousse 14 cm Aco Inoxidavel

Informacoes do Produto

SKU: PJP782014 Modelo: P782014
Marca: Pujadas EAN: 8421661782142
Imagens do Produto
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Marca Pujadas
Modelo pP782014

EAN 8421661782142
Material Inox

Cor Metalico
Diametro Até 20 cm

Descricao Resumida



Aro redondo de 14 cm de diametro, fabricado em aco inoxidavel, ideal para moldar e

empratar mousses, tartes e outras preparagdes em cozinhas profissionais.

Descricao Completa
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Este aro redondo de 14 cm de diametro é uma ferramenta essencial para a confecdo e

empratamento de mousses, tartes e outras preparacdes em cozinhas profissionais. Fabricado em

aco inoxidavel, garante durabilidade e higiene.

Aro Mousse — Caracteristicas Técnicas

Material

Cor

Diametro

Altura

Peso

AplicacBes Profissionais

Aco Inoxidavel

Metalico

14 cm

5cm

0.15 kg

Ideal para pastelarias, restaurantes de cozinha tradicional e de autor, hotéis, e servigos de catering

gue necessitam de precisdo no empratamento de sobremesas e entradas. Perfeito para criar por¢des

individuais de mousses, cheesecakes, tartes ou para moldar acompanhamentos em pratos

principais.

Aro de Mousse — Principais Vantagens

consistentes.

Permite a criacdo de formas perfeitamente redondas e uniformes para apresentacdes

Facilita o empratamento de preparagcées com multiplas camadas ou texturas delicadas.
Construcao robusta em aco inoxidavel para longa durabilidade e resisténcia a corrosao.
Facil de limpar e higienizar, cumprindo as normas de seguranca alimentar.

Otimiza o tempo de preparagédo e empratamento, aumentando a eficiéncia na cozinha.

Qual a principal utilizacéo deste aro na cozinha profissional ?
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Este aro e utilizado para moldar e empratar com precisdo sobremesas como MOuUsSes,
cheesecakes, ou entradas e acompanhamentos, garantindo uma apresentacdo uniforme e

profissional.

O material é adequado para uso intensivo?

Sim, o aco inoxidavel confere ao aro uma excelente resisténcia e durabilidade, tornando-o ideal

para o uso diério e intensivo em ambientes de cozinha profissional.

E facil delimpar?

Sim, o aco inoxidavel é um material ndo poroso e resistente, o que facilita a limpeza manual ou

em maquina de lavar louca, garantindo a higiene necessaria.

Qual o didmetro deste aro?

Este aro possui um diametro de 14 centimetros, ideal para por¢des individuais ou pequenas
preparacdes que exigem um formato redondo preciso.

Pode ser usado para cozedura no forno?

Sim, o0 aco inoxidavel é resistente a altas temperaturas, permitindo que este aro seja utilizado
no forno para cozer ou solidificar prepara¢des que exijam calor.



