Fiche technique

LOUIS TELLIER

Identification

Cercle a tarte haut bord roulé

Désignation
834930

Référence

Code barres 3075308349301

Couleur(s) Inox

Lieu de fabrication FRANCE

Marque GOBEL

Code fiscal 7323930000

Marché Cible
Cible

Professionnel, Domestique

Descriptif technique
9x9x2,7(LxIxH)

Dimensions produit nu (cm)

Poids produit nu (kg) 0.038 Kg

Matériaux Inox

Accessoires

n

Piéces détachées
Mode d'emploi
Garantie

Brevet

Autre

Produi
Elec.

Puissance (W)

Nb Piles Fournies

Non
Non

Type Piles

Conditionnement produit

Type d'emballage
Dimensions (cm X x (Lx|xH)
Contenu (Nb unités)

Poids (kg)

F

Inner Master

p

ogistique
Quantités

0
n

O
0
n

Code Barres

Palette (cm)

‘I

Nb unités / palette

o
0
7]

Nb couches / palette

Nb carton / couche

Hauteur palette (cm)

Poids palette (Kg)

Cercle a tarte haut - inox - bords roulés - épaisseur 4/10eme - @90 mm h27 mm

CERCLE A TARTE HAUT : Il permet d'encercler
vos préparations sucrées et salées et épouse
parfaitement les contours de votre pate. Simple
d'utilisation et fonctionnel, il supporte une
température maximale de 300° C.

Dimensions : 9 x9x 2,7 cm

MATERIAUX DE QUALITE :

Le cercle a tarte haut est fabriqué en inox, un
matériau hygiénique, résistant et durable. Prisé
dans l'univers de la patisserie professionnelle, il
nécessite peu d'entretien.

EFFICACE ET PRATIQUE : Le cercle a tarte haut
est essentiellement déstiné a la réalisation de
tartes a bords droits et lisses. Apres cuisson, il
suffit de soulever le cercle pour un démoulage
impeccable.

FABRICATION FRANCAISE :

Labelisée entreprise du patrimoine vivant la
marque Gobel fabrique en France son cercle a
tarte haute grace a son savoir-faire unique.

LA MARQUE DES PATISSIERS : Depuis 1887, la
marque frangaise Gobel met a disposition des
cuisiniers les plus exigeants des moules a
patisserie et des ustensiles de qualité
professionnelle pour réussir toutes sortes de
préparations.
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