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Picador de Massa Manual 7,5 cm para Pizza e Pastelaria

Informacoes do Produto

SKU: PJP807000 Modelo: P807000

Marca: Pujadas EAN: 8421661807005

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Pujadas
Modelo P807000

EAN 8421661807005
Cor Branco, Preto
Material Plastico

Descricao Resumida




Picador de massa manual em plastico resistente, com rolo de 7,5 cm para perfurar

massas de pizza, tartes e pdo. Garante cozedura uniforme e crescimento ideal.

Descricao Completa

Este picador de massa manual, com uma largura de rolo de 7,5 cm, foi concebido para perfurar
massas de forma eficiente, garantindo uma cozedura uniforme e um crescimento ideal. Fabricado em
plastico resistente, € uma ferramenta essencial para a area de preparacgao.

Picador de Massa — Caracteristicas Técnicas

Material Plastico

Cor Branco e Preto
LarguraTotal 11cm
Profundidade 23 cm

Altura 8 cm

Peso 0.22 kg
Largurado Rolo 7,5cm

AplicacOes Profissionais

Este picador de massa é uma ferramenta indispensavel para pizzerias, pastelarias, restaurantes com
producdo propria de massas, snack-bares e cantinas. E ideal para preparar bases de pizza, tartes,
quiches, pao e outras massas planas, garantindo sempre um resultado consistente e profissional.

Picador de Massa — Principais Vantagens

Perfuracéo eficiente da massa sem a achatar, promovendo uma cozedura uniforme.

Garante um crescimento ideal da massa, evitando bolhas indesejadas.

Pega ergondmica para um manuseamento confortavel, mesmo em uso prolongado.

Construcao robusta em plastico, assegurando durabilidade e resisténcia ao uso diario.

Versatil para uma vasta gama de massas, desde pizza a pastelaria.



Para quetipo de massas é este picador adequado?

Este picador é ideal para massas de pizza, tartes, quiches, pdo plano e outras massas que
beneficiam de uma perfuracdo uniforme para evitar bolhas e garantir uma cozedura

homogénea.

Qual avantagem de usar um picador de massa?

A principal vantagem é garantir que a massa coza de forma uniforme e que néo crie bolhas de
ar excessivas durante a cozedura, resultando numa textura e apresentacdo mais consistentes e

profissionais.

Este picador éféacil delimpar?

Sim, devido ao seu material em plastico e design simples, este picador de massa € facil de
lavar @ mao, garantindo uma higiene rapida e eficaz apds cada utilizacao.

Qual alargurautil dorolo?

O rolo deste picador tem uma largura util de 7,5 cm, permitindo uma perfuracdo eficiente e

rapida de areas de massa de tamanho médio.

E resistente para uso diério em cozinhas pr ofissionais?

Sim, a sua construcao em plastico robusto e a pega ergondmica foram pensadas para resistir
ao uso frequente e intensivo exigido em ambientes de cozinha profissional, como pizzerias e

pastelarias.



