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Faca Santoku com Recortes Granton, Lamina 310mm para Cozinha
Profissional

Informacoes do Produto

SKU: HE844274 Modelo: HE844274

Marca: HENDI EAN: 8711369844274

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE844274
EAN 8711369844274

Descricao Resumida



Faca Santoku de 310mm com recortes Granton, forjada em aco inoxidavel aleméo de
alto carbono. Gume afiado e duradouro, ideal para cortes precisos em cozinhas

profissionais.

Descricao Completa

Esta faca Santoku de 310mm, com recortes Granton, é forjada com precisdo a partir de aco
inoxidavel alemao de alto carbono, garantindo um gume excecionalmente afiado e duradouro para
uso profissional em qualquer cozinha.

Faca Santoku Profissional — Caracteristicas Técnicas

Tipo de Faca Santoku com Recortes Granton
Comprimento Total 310 mm

Dimensfes Aproximadas 310x20x50 mm

Peso Liquido 0,202 kg

Aco inoxidavel alemao de alto carbono (Crémio-
Molibdénio-Vanadio x50CrMoV15)

Material da Lamina

Cabo Preto, ergonémico

Processo de Fabrico Forjado por injecdo de precisao (aprox. 50 passos)

Aplicagcbes Profissionais

Esta faca Santoku é uma ferramenta indispensavel para chefs e cozinheiros em diversos ambientes
profissionais. E ideal para a preparacdo de legumes, carne e peixe em restaurantes de cozinha
tradicional portuguesa, hamburgarias, pastelarias com confecdo, cantinas escolares e empresariais,
hotéis, e servicos de catering. Os recortes Granton facilitam o corte de alimentos pegajosos,
tornando-a versatil para qualquer area de preparacao.

Faca Santoku — Principais Vantagens

e Gume Excecionalmente Afiado: La&mina em aco alem&o de alto carbono que garante um
corte preciso e eficiente.



e Durabilidade Superior: A liga especializada Crémio-Molibdénio-Vanadio x50CrMoV15

confere ao gume uma resisténcia prolongada.

e Facil Manutencao: O gume pode ser facilmente afiado, mantendo a faca sempre pronta para

o trabalho.

e Resisténcia a Manchas: Elevada resisténcia a manchas, facilitando a limpeza e manutencéo

da higiene.

e Manuseamento Confortavel: O cabo preto foi desenhado para oferecer equilibrio, seguranca,

aderéncia e controlo durante o uso intensivo.

e Recortes Granton: Reduzem a friccdo e evitam que os alimentos se colem a lamina,

otimizando a velocidade e precisédo do corte.

Qual o material dalamina desta faca Santoku?

A lamina é fabricada em aco inoxidavel aleméo de alto carbono, com a liga especializada
Crémio-Molibdénio-Vanadio x50CrMoV15, garantindo durabilidade e um gume afiado.

Quais as vantagens dosrecortes Granton na lamina?

Os recortes Granton criam bolsas de ar entre a lamina e o alimento, reduzindo a friccdo e
evitando que fatias finas, como legumes ou peixe, se colem a faca durante o corte.

Como devo manter o gume desta faca?

Recomenda-se a afiacdo regular com uma chaira ou pedra de afiar adequada para manter o

gume em o6timas condic¢des. A lamina foi concebida para ser facilmente afiavel.

Para quetipo de cortes é esta faca Santoku maisindicada?

A faca Santoku é versatil e ideal para picar, fatiar e cortar em cubos uma vasta gama de
alimentos, incluindo legumes, frutas, carne e peixe, sendo uma excelente escolha para a
preparacédo geral na cozinha.

Estafaca éresistente a manchas e corr osao?

Sim, a liga de aco inoxidavel Crémio-Molibdénio-Vanadio x50CrMoV15 confere a lamina uma

elevada resisténcia a manchas e corrosdo, essencial para o ambiente de uma cozinha
issi ?
profissional.



