RALLADOR DE
CUATRO CARAS

ACERO INOXIDABLE

CARACTERISTICAS GAMA

TIPOS DE RALLADO

Fino: Ideal para rallar la piel de los citricos
sin llegar a la parte blanca en la primera
pasada, también indicado cuando queremos
un rallado bien fino, casi polvo, desde un ajo

hasta nuez moscada, pasando por jengibre,

quesos duros, chocolate, guindillas...
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Grueso: Solo corta en una direccidn, sus

cuchillas tienen orificios grandes por lo que

asi sera el resultado de los ingredientes que
rallemos, ideal para quesos blandos,
también para frutas y hortalizas de distintas

durezas, desde calabacines a zanahorias.

Estrella: Rallado extra-fino, ideal para

ingredientes duros.
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