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Afiador de Facas Profissional 350mm Preto para Cozinha

Informacoes do Produto

SKU: HE781418 Modelo: HE781418

Marca: HENDI EAN: 8711369781418

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE781418
EAN 8711369781418

Descricao Resumida



Afiador de facas profissional de 350mm com cabo em polipropileno preto, ergonémico e
em conformidade com as normas HACCP. Essencial para manter o corte preciso em

cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Este afiador de facas profissional de 350mm, com cabo em polipropileno preto, € uma ferramenta
essencial para manter o fio de corte das suas facas em cozinhas de alta exigéncia, garantindo
precisdo e seguranca.

afiador de facas profissional — Caracteristicas Técnicas

Comprimento 350 mm

Cor Preto

Material do Cabo Polipropileno (HACCP)
Dimensfes (CxL xA) 350x25x45 mm

Peso Liquido 0,19 kg

Didmetro da Haste 10 mm

AplicacBes Profissionais

Ideal para chefs e cozinheiros em restaurantes de cozinha tradicional, marisqueiras, churrasqueiras,
cantinas escolares e empresariais, hotéis e pastelarias com confecdo. Essencial para manter a
eficiéncia das facas em qualquer cozinha profissional, desde snack-bares e roulotes a grandes
unidades de catering.

Afiador de Facas — Principais Vantagens

e Manutencdo do Fio de Corte: Garante que as suas facas mantém um corte preciso e
eficiente, prolongando a sua vida util.

e Higiene e Seguranca: O cabo em polipropileno estd em conformidade com as diretrizes
HACCP, promovendo a seguranga alimentar e uma pega firme.

e Durabilidade: Construido para uso intensivo em ambientes profissionais, resistindo ao
desgaste diario.



e Facilidade de Utilizacdo: Design ergondmico que permite uma afiacdo rapida e eficaz,

mesmo para utilizadores menos experientes.

Qual aimportancia deum afiador de facas profissional?

Um afiador profissional é crucial para manter a seguranca e eficiéncia na cozinha. Facas
afiadas exigem menos forga para cortar, reduzindo o risco de acidentes e garantindo cortes
limpos e precisos, essenciais para a qualidade dos pratos.

Este afiador é adequado par a todos ostipos de facas?

Este afiador é ideal para facas com lamina de fio liso, como facas de chef, desossar, filetar e
utilitarias. Nao é recomendado para facas serrilhadas ou com laminas muito especificas que
exijam afiagédo especializada.

Como sedeve limpar e manter o afiador?

Apé6s cada utilizacdo, limpe o afiador com um pano himido para remover quaisquer residuos
metalicos. Seque-o bem antes de guardar para evitar a corrosao e garantir a sua durabilidade.
N&o é aconselhavel a lavagem em maquina de lavar louca.

O cabo em polipropileno ofer ece alguma vantagem?

Sim, o cabo em polipropileno oferece uma pega ergonémica e antiderrapante, crucial para a
seguranca durante a afiacdo. Além disso, a sua conformidade com as diretrizes HACCP
assegura que o material é adequado para ambientes de preparacao de alimentos, facilitando a
higiene.

Qual afrequéncia recomendada para afiar asfacas?

A frequéncia ideal depende do uso. Para cozinhas profissionais com alto volume, uma afiagdo
leve diaria ou a cada dois dias é recomendada para manter o fio. E mais eficaz fazer afiacdes
curtas e regulares do que esperar que a faca perca completamente o fio.



