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Aro Redondo para Tarte 16 cm em Aco Inoxidavel

Informacoes do Produto

SKU: PJP783016 Modelo: P783016

Marca: Pujadas EAN: 8421661783163

Imagens do Produto

£

Especificacoes

Marca Pujadas
Modelo P783016

EAN 8421661783163
Material Inox

Cor Metalico
Diametro Até 20 cm

Descricao Resumida



Aro redondo de 16 cm em aco inoxidavel, ideal para a confecdo de tartes, bolos e
sobremesas geladas em cozinhas profissionais. Garante formas perfeitas e féacil

desmoldagem.

Descricao Completa

Este aro redondo de 16 cm em aco inoxidavel é uma ferramenta essencial para a confecéo de tartes,
bolos e sobremesas geladas, garantindo formas perfeitas e consistentes em qualquer cozinha
profissional.

aro paratarta— Aro Redondo — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Material Aco Inoxidavel
Cor Metalico
Largura 16 cm
Profundidade 16 cm

Altura 6 cm
Diametro 16 cm

Peso 0.23 kg
Quantidade M inima de Encomenda 54 unidades

Aplicacdes Profissionais

Este aro € ideal para pastelarias, cafés com confecéo propria, restaurantes de cozinha tradicional ou
de autor, e servicos de catering que necessitam de padronizar a apresentacdo de sobremesas e
entradas, como tartes de fruta, cheesecakes individuais ou bolos gelados.

Aro Redondo — Principais Vantagens



A utilizagcéo deste aro garante uma forma perfeitamente redonda e uniforme para as suas criagdes,
facilitando a apresentacdo e o porcionamento. O seu design simples de fundo aberto permite uma
desmoldagem suave e eficiente, poupando tempo na preparacdo. Fabricado em aco inoxidavel,
oferece durabilidade, resisténcia a corrosdo e uma limpeza facil, cumprindo os mais altos padrdes de
higiene em cozinhas profissionais.

Qual aprincipal vantagem do aco inoxidavel neste ar0?

O aco inoxidavel confere ao aro uma durabilidade excecional, resisténcia a corroséo e
facilidade de limpeza, caracteristicas cruciais para a higiene e longevidade em ambientes de

cozinha profissional.

Este aro pode ser utilizado para sobremesas geladas?

Sim, o aro é perfeitamente adequado para a confecdo de sobremesas geladas, como semifrios
ou bolos de gelado, garantindo uma forma consistente e facilitando o processo de congelacdo e
desmoldagem.

Como garantir uma desmoldagem suave da tarte ou bolo?

Para uma desmoldagem suave, recomenda-se untar ligeiramente o interior do aro antes de
adicionar a massa ou recheio. Para sobremesas geladas, um breve aguecimento exterior ou
passagem por agua quente pode ajudar.

E possivel utilizar este aro em fornos?

Sim, o aco inoxidavel € um material resistente a altas temperaturas, tornando este aro
adequado para utilizagdo em fornos, seja para cozer bases de tarte ou outros preparados que

exijam calor.

Qual a utilidade do didametro de 16 cm para um profissional ?

O diametro de 16 cm é versatil, ideal para a criacdo de tartes e bolos de tamanho individual ou
para pequenas por¢des, permitindo uma padronizacéo eficaz e um controlo preciso das doses
em servicos de restauracao e pastelaria.



