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SOPLETE PASTELERO REPOSTERO
GASTROMAQ

CODIGO: 7408

e Este soplete profesional estd disefiado para el
uso continuo en talleres y restaurantes,
proporcionando una llama precisa y potente

para caramelizar, tostar y fundir con total
control, superando por mucho a los
encendedores de cocina comunes.

¢ Tipo de Combustible: Gas Butano
Gastromac! (Recargable).
e Material: Cuerpo de aleacion de aluminioy

boquilla de cerdmica/acero inoxidable de alta
resistencia térmica.

e Control de Llama: Regulador de flujo de gas y
ajuste de entrada de aire para llama tipo
antorcha (azul) o llama suave.

¢ Seguridad: Blogueo de encendido (Safety
Lock) y base estable para apoyo seguro.

¢ Caramelizado Perfecto: Ideal paralograr esa
capa crujiente en la leche asada o el creme
brQlée de forma instantanea y uniforme.

e Terminaciéon de Merengues: Permite tostar
las puntas de los merengues en tortas de
hojarasca o de licuma de manera profesional
sin necesidad de usar el horno.

¢ Versatilidad Gastronémica: No solo para
pasteleria; es excelente para fundir quesos en
preparaciones gourmet o dar un acabado
"sopleteado" a pescados y carnes en cocina
fria.
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¢ Encendido Piezoeléctrico: Sistema de
encendido automatico de larga vida atil que
elimina la necesidad de fosforos o

encendedores externos.
e Pasteleria Fina: Caramelizacion de aztcary
flambeado de postres.

e Bary Cocteleria: Ahumado de copasy
caramelizado de frutas para tragos de autor.
¢ Uso en Mesén: Fundido rapido de coberturas

y sellado de preparaciones.

Categorias: Accesorios de cocina, RECIEN
LLEGADQOS

¢ Este soplete profesional estd disefado para el uso continuo en talleres y restaurantes, proporcionando una llama
precisay potente para caramelizar, tostar y fundir con total control, superando por mucho a los encendedores
de cocina comunes.

 Tipo de Combustible: Gas Butano (Recargable).

e Material: Cuerpo de aleacion de aluminio y boquilla de cerdmica/acero inoxidable de alta resistencia térmica.

¢ Control de Llama: Regulador de flujo de gas y ajuste de entrada de aire para llama tipo antorcha (azul) o llama
suave.

 Seguridad: Bloqueo de encendido (Safety Lock) y base estable para apoyo seguro.

o Caramelizado Perfecto: Ideal para lograr esa capa crujiente en la leche asada o el creme br(ilée de forma
instantanea y uniforme.

e Terminaciéon de Merengues: Permite tostar las puntas de los merengues en tortas de hojarasca o de [Gcuma de
manera profesional sin necesidad de usar el horno.

¢ Versatilidad Gastronémica: No solo para pasteleria; es excelente para fundir quesos en preparaciones gourmet
o dar un acabado "sopleteado" a pescados y carnes en cocina fria.

¢ Encendido Piezoeléctrico: Sistema de encendido automatico de larga vida util que elimina la necesidad de
fésforos o encendedores externos.
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e Pasteleria Fina: Caramelizacion de aztcar y flambeado de postres.

¢ Bary Cocteleria: Ahumado de copas y caramelizado de frutas para tragos de autor.
¢ Uso en Mesoén: Fundido rapido de coberturas y sellado de preparaciones.
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