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0060830 cm ø 30 x 4 h

0060828 cm ø 28 x 4 h

Codice
Code

Dimensione
Dimension

0060820 cm ø 20 x 4 h

0060822 cm ø 22 x 4 h

0060824 cm ø 24 x 4 h

0060826 cm ø 26 x 4 h

0070030 cm ø 24 x h 3

0070031 cm ø 28 x h 3

Codice
Code

Dimensione
Dimension

SOFT TART PANS
Non-stick steel. Tart pan with a groove at the 
base which allows you to obtain a cavity to fill 
with the desired stuffing.

STAMPI FURBO
In acciaio antiaderente. Stampo per crostata con una 
scanalatura sulla base che consente di ottenere un 
incavo da riempire con la farcitura desiderata.

MOLDS WITH FLARED EDGES
In tinplate. Particularly suitable for slow baking, they 
guarantee an even distribution of heat. They are perfect 
for baking the traditional pastiera but also for pizzas, 
tarts and apple pies.

STAMPI BORDO SVASATO
In banda stagnata. Praticolarmente indicati per una
cottura lenta, garantiscono una distribuzione uniforme del 
calore. Perfetti per la realizzazione della classica pastiera 
ma anche per cuocere pizze, crostate e apple pie. 

0070010 cm ø 20 x h 6,5

0070011 cm ø 23,5 x h 7

0070012 cm ø 25,5 x h 7

0070013 cm ø 28 x h 7

Codice
Code

Dimensione
Dimension

TOP
QUALITY

MAX
300°

TOP
QUALITY

MAX
220°

TOP
QUALITY

MAX
220°

NON-STICK SPRINGFORM PANS WITH LOOSE BASE
Non-stick steel.

STAMPI A CERNIERA CON FONDO MOBILE
In acciaio antiaderente. 

Guarda il Video
Watch the video

Guarda il Video
Watch the video
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