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Faca para Ostras Reta 160mm — Abertura Segura e Eficiente

Informacoes do Produto

SKU: HE781920 Modelo: HE781920

Marca: HENDI EAN: 8711369781920

Imagens do Produto
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Marca HENDI

Modelo HE781920



EAN 8711369781920

Descricao Resumida

Faca profissional reta de 160mm, ideal para abertura rapida e segura de ostras em

restaurantes e marisqueiras. Garante higiene e eficiéncia.

Descricao Completa

A abertura de ostras exige precisdo e seguranca para um servico de marisco impecavel. Esta
faca para ostras reta, com um comprimento de 160mm, foi desenhada para proporcionar um
manuseamento firme e eficaz, essencial na preparacao rapida e higiénica deste delicado
bivalve. Garante a maxima seguranca do operador e a integridade do produto para o cliente

final.

faca para ostras reta — faca para ostras — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Tipo Faca para ostras reta
Comprimento total 160mm

Dimensdes apr oximadas (CxL xA) 160x35x55mm

Peso Liquido 0,061kg

Aplicacdes Profissionais

Para o chef de marisqueira ou 0 gestor de restaurante que procura ferramentas especializadas, esta
faca é ideal para a abertura de ostras frescas, otimizando a mise en place para o servico. Perfeita
para restaurantes de cozinha tradicional portuguesa, marisqueiras com grande volume de vendas, e
até para eventos de catering que oferecem um bar de ostras, garantindo rapidez e consisténcia na

preparacao.



Porqué Escolher Este Equipamento

A sua construcao reta e o comprimento de 160mm conferem a faca uma ergonomia que facilita a
insercdo e o pivd, minimizando o esforco e o risco de acidentes durante a abertura de ostras. Este
design robusto é fundamental para a seguranca do operador e para a manutencédo dos padrdes de
higiene em cozinhas profissionais e balcdes de marisco, assegurando um desempenho fiavel em

ambiente de servigo continuo.

Perguntas Frequentes

Como garantir a seguranga ao usar esta faca para ostras??

E crucial utilizar uma luva de malha de ago na mio que segura a ostra e uma tabua de corte
antiderrapante. A lamina reta de 160mm permite um controlo preciso, mas a protecao pessoal é

sempre a prioridade maxima para evitar cortes durante a abertura.

Esta faca é adequada para que tipo de volume de servigco em um restaurante??

Com o seu design funcional e dimensdes compactas, € ideal para operacdes de médio a alto volume,
onde a rapidez na preparacdo de ostras € fundamental. Restaurantes, marisqueiras e servigos de

catering podem beneficiar da sua eficiéncia em picos de procura.

Qual a manutencéo e limpeza recomendadas para esta faca??

ApOs cada utilizacdo, a faca deve ser lavada imediatamente com agua quente e detergente,
enxaguada e seca cuidadosamente para evitar a corrosdo e garantir a higiene. Recomenda-se a

desinfecao regular conforme as normas HACCP aplicaveis ao seu estabelecimento.

A sua lamina reta oferece alguma vantagem especifica na técnica de abertura de ostras??

Sim, a lamina reta de 160mm é ideal para penetrar no "olho" da ostra com um movimento limpo e
direto, minimizando a quebra da concha e a contaminacéo do miolo. Facilita o desprendimento do

musculo adutor com precisao, resultando numa apresentacao superior do marisco.

Esta faca é resistente a corrosao, sendo utilizada em ambiente marinho??

Embora os detalhes do material especifico ndo sejam fornecidos, equipamentos para manipulacao
de marisco sao geralmente concebidos para resistir & corrosdo. Recomenda-se sempre a limpeza e
secagem imediatas ap0s cada uso em ambientes com agua salgada para prolongar a vida util do

utensilio.



