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- 3 épaisseurs pour toutes les recettes patisdecor
» Précision jusqu'a 40 cm gradués
» Résultat professionnel a la maison Patisdecor

Graduations: cm/inch

Graduation: 0-40 cm

10 mm 5 mm 3 mm

Longueur: 42cm

Régle a niveler patisserie pour abaisses réguliéres

La régle a niveler patisserie est un accessoire indispensable pour obtenir des abaisses parfaitement uniformes. Congues en
aluminium Iéger et robuste, ces régles assurent un travail précis et régulier a chaque utilisation. Grace a leurs différentes épaisseurs,
elles s'adaptent a toutes les préparations. Que ce soit pour des biscuits fins ou des pates épaisses, elles garantissent un résultat
maitrisé.

Les avantages de la régle a niveler patisserie

» Permet des abaisses parfaitement réguliéres et homogénes
Lot complet avec 3 épaisseurs 3 mm 5 mm et 10 mm

+ Aluminium Iéger et résistant pour un usage intensif

» Graduations jusqu'a 40 cm pour un contrdle précis

« Utilisation simple avec un rouleau a patisserie

« Adaptée a toutes les pates fines ou épaisses

» Rangement facile grace aux trous de suspension
 Polyvalente utilisable aussi comme regle de mesure

Une précision essentielle pour des résultats professionnels

La regle a niveler patisserie est congue pour répondre aux exigences des préparations les plus techniques. Utilisées par paire, elles
permettent de contréler précisément I'épaisseur de la pate lors de l'abaissage. Cette régularité est essentielle pour garantir une cuisson
homogéne et un rendu esthétique soigné.

Le lot comprend trois formats complémentaires, adaptés a chaque usage. Les regles de 3 mm conviennent aux pates tres fines
comme les sablés ou le feuilletage. Les modéles de 5 mm sont idéaux pour des abaisses standards, tandis que les régles de 10 mm
permettent de travailler des préparations plus épaisses comme les cookies ou les inserts.

Fabriquées en aluminium de qualité alimentaire, elles offrent un excellent compromis entre légéreté et robustesse. Leur surface lisse

facilite le passage du rouleau, tandis que les graduations assurent un suivi précis des dimensions. Pensées pour un usage répété,
elles s'intégrent parfaitement dans une pratique patissiére exigeante.

Voir la fiche article sur le site Photos et document non contractuels sous réserves d'erreurs typographiques


https://www.toc.fr/p/18377?utm_source=fiche_technique&utm_medium=pdf&utm_campaign=0309490016

Caractéristiques techniques et dimensionnelles

Longueur

40 cm

Matiere

Aluminium

Conditionnement

Paquet de 6

Ref : 0309490016
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