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Faca Elétrica Profissional Inox para Bares e Cozinhas

Informacoes do Produto

SKU: UD4800.032 Modelo: 4800.032
Marca: UDEX EAN: N/D
Dimensdes: 140 x 470 x 70 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca UDEX

Modelo 4800.032

Descricao Resumida



Faca elétrica profissional com corpo em ABS e lamina de aco inoxidavel para cortes

precisos e rapidos em restaurantes e hotelaria.

Descricao Completa

Faca Elétrica — Principais Vantagens

Esta poderosa faca elétrica foi concebida para oferecer preciséo e eficiéncia em qualquer cozinha
profissional. Com um corpo robusto em ABS e uma lamina afiada em aco inoxidavel, garante
durabilidade e um desempenho de corte superior para as tarefas mais exigentes. O seu design
ergonomico facilita o0 manuseamento, reduzindo a fadiga durante utilizagdes prolongadas.

Equipada com um motor elétrico fiavel, permite realizar cortes uniformes e rapidos em diversos tipos
de alimentos, desde carnes a paes e vegetais. Um aparelho imprescindivel para chefs e cozinheiros
que procuram otimizar o tempo de preparagdo e manter a qualidade dos seus produtos.

Aplicacbes Profissionais

A versatilidade deste instrumento de corte torna-o ideal para uma vasta gama de estabelecimentos,
incluindo restaurantes, charcutarias, pastelarias e servicos de catering. E perfeita para fatiar
assados, cortar pdes artesanais ou preparar ingredientes para saladas e guisados. A sua poténcia e
precisdo sdo particularmente valorizadas em ambientes de restauracao rapida, onde a agilidade e a
padronizacéo sdo cruciais.

Este equipamento também se adequa a empresas de hotelaria que necessitam de um desempenho
consistente no corte, garantindo apresentacdes de pratos impecaveis e uma experiéncia
gastronomica de exceléncia para os clientes.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Valor
Dimensdes (mm) 140x470x70
Peso Liquido (kg) 1

Peso Bruto (kg) 15

Poténcia (kW) 0.18



Caracteristica Valor

Tensao (V) 230

Perguntas Frequentes

Qual a principal utilizacdo de uma faca elétrica em ambiente profissional?

A faca elétrica é utilizada para cortar com precisdo e rapidez diversos alimentos, como carnes
assadas, pdes e vegetais, garantindo fatias uniformes e otimizando o tempo de preparacdo em
cozinhas profissionais. E especialmente (til para tarefas de volume.

Este equipamento é facil de limpar apo6s a utilizagdo?Sim, a lamina de aco inoxidavel e o corpo
em ABS foram concebidos para facilitar a limpeza. Recomenda-se seguir as instrugbes de
manutencao do fabricante para assegurar a higiene e prolongar a vida Util do aparelho.

A faca elétrica é adequada para todos os tipos de carnes?

Gracas a sua lamina de ago inoxidavel e motor potente, esta faca é versétil e eficaz na maioria dos
tipos de carne, desde assados macios a pecas mais densas. No entanto, para 0Ss0S ou carnes
congeladas, podem ser necessarias ferramentas especificas.

Quais sao os principais beneficios de utilizar uma faca elétrica em vez de uma faca manual?
Os principais beneficios incluem maior precisdo nos cortes, reducdo do esforco fisico do operador,
aumento da produtividade e uniformidade nas fatias, o que contribui para uma melhor apresentacao
dos pratos e otimizag&o dos rendimentos.

Onde posso encontrar pecas de reposicao para alamina?

As pecas de reposicao, incluindo laminas adicionais, podem ser adquiridas através do nosso servico
de apoio ao cliente ou junto de distribuidores autorizados. E fundamental utilizar apenas
componentes compativeis para manter a seguranca e o desempenho do equipamento.



