ESPATULA DE TEMPERAR
CHOCOLATE
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EQUIPOS Y SERVICIOS
DE CALIDAD

MARCA:
CI TALSA

PROCEDENCIA:
COLOMBIA
REFERENCIA:
SKU: 32380001
FUNCION:

Es una herramienta disefiada para facilitar
el proceso de templado del chocolate, un
paso crucial en la preparaciéon de
chocolates y confiteria.

CARACTERISTICAS:

@ Fabricada con materiales de primera calidad,
esta espatula esta disefiada ergonémicamente
para ofrecer un rendimiento 6ptimoy una
mManipulacion precisa del chocolate.

*lmagen de referencia.

@ Esta elaborada en acero inoxidable. DIMENSIONES:

@® Tamano perfectamente equilibrado, lo que la Ancho superior: 180mm
convierte en una herramienta versatil y Ancho inferior: 160 mm
practica tanto para trabajos grandes como Largo de la hoja: 100 mm
pequenos. Largo total: 220 mm

@ Elextremo de la espatula esta curvado en
un angulo preciso, lo que permite un
mejor control y manejo del chocolate
durante el proceso de templado.

@ Lasuperficie de la espatula es completamente
lisay libre de irregularidades, impidiendo que se
formen burbujas de aire durante su
manipulacion o particulas no deseadas en el
chocolate.

@ Disefnada para soportar altasy bajas
temperaturas.
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