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Pedacos de Madeira para Fumar Améndoa 3 Kg

Informacoes do Produto

SKU: HE199497 Modelo: HE199497

Marca: HENDI EAN: 8711369199497

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE199497



EAN 8711369199497

Descricao Resumida

Pedacos de madeira de améndoa de 3 Kg, ideais para defumar e realgar o sabor de

carnes, peixe e vegetais em churrasqueiras e fornos profissionais.

Descricao Completa

Estes pedacos de madeira de améndoa, provenientes de barris de adegas europeias, sdo ideais
para defumar alimentos, conferindo um aroma e sabor distintos a carnes e vegetais.

Pedacos de Madeira Améndoa — Pedacos de Améndoa — Pedacos de Madeira —
Caracteristicas Técnicas

TipodeMadeira Améndoa

Origem Barris de adegas europeias

Peso Liquido 3 Kg

Utilizacdo Temperaturas médias a altas, direto no carvao

Pedacos de Madeira — Aplicacdes Profissionais

Estes pedacos de madeira de améndoa sao adequados para churrasqueiras, fornos de lenha, fornos
de pizza e equipamentos de defumacdo em restaurantes de cozinha tradicional, hamburgarias, food
trucks e tascas. Ideais para realcar o sabor de carnes grelhadas, peixe e vegetais.

Pedacos de Madeira — Principais Vantagens

Aroma e sabor Unicos de améndoa. Realca o perfil gustativo dos pratos. Madeira natural de alta
qualidade. Versétil para diversos equipamentos de confecdo a lenha ou carvao.

Como devo utilizar estes pedacos de madeira para defumar?



Podem ser colocados diretamente sobre o carvdo ou brasas, ou em caixas de defumagdo
préprias, para libertar o fumo e o aroma.

Quetipo de sabor e aroma a madeira de améndoa confer e aos alimentos?

A madeira de améndoa proporciona um sabor suave, ligeiramente adocicado e frutado, ideal
para aves, porco, peixe e vegetais.

Estes pedagos de madeir a séo adequados par a todos ostipos de grelhador es ou for nos?

S&o ideais para fornos de pizza, fornos de exterior, churrasqueiras a carvao e equipamentos de
defumacédo que operem a temperaturas meédias a altas.

Qual a origem da madeira utilizada nestes pedacos?

A madeira provém de barris de adegas europeias, garantindo uma qualidade superior € um
perfil aromético complexo.

E necessario demolhar os pedagos de madeira antes de os usar ?

Demolhar os pedacos pode prolongar a producéo de fumo, mas nao é estritamente necessario.
Depende do efeito de defumacéo desejado.



