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Faca para Picar Lamina Unica 215mm
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Descricao Resumida

Faca para picar de lamina Unica com 215mm de comprimento, ideal para corte preciso

de ervas e vegetais. Essencial para a preparagdo em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Esta faca para picar de lamina Unica, com 215mm de comprimento, € uma ferramenta essencial para
o corte eficiente e preciso de ervas aromaticas, vegetais e outros ingredientes em cozinhas

profissionais.

Faca para Picar Profissional — Caracteristicas Técnicas

Tipo de Lamina Unica
Cor do Material Preto
Comprimento 215mm

Dimensdes Totais Aproximadas
(CxLxA)

215x150x45mm

Peso Liquido 0,2kg

Aplicacdes Profissionais

Esta faca € ideal para chefs e cozinheiros em diversas cozinhas profissionais, incluindo restaurantes
de bairro, tascas, snack-bares, cantinas e food trucks. E particularmente (til para picar finamente
ervas aromaticas como salsa e coentros, alho, cebola e outros vegetais de pequeno porte,
garantindo uma preparacéo rapida e uniforme dos ingredientes.

Faca para Picar — Principais Vantagens

e Corte Preciso: A lamina Unica e afiada permite um corte fino e uniforme, essencial para a
qualidade dos pratos.

Eficiéncia na Preparacdo: Aumenta a rapidez no picar de ingredientes, otimizando o tempo
na cozinha.
e Manuseamento Confortavel: O design ergonémico facilita 0 uso prolongado sem fadiga.

Durabilidade: Construida para resistir ao uso continuo em ambientes profissionais exigentes.



e Versatilidade: Adequada para uma vasta gama de ervas e vegetais.
Para quetipo deingredientes é mais adequada esta faca?

Esta faca é ideal para picar finamente ervas aromaticas (salsa, coentros, cebolinho), alho,
cebola, gengibre e outros vegetais de pequeno porte, garantindo cortes precisos e uniformes.

Qual a vantagem de uma faca de lamina Unica para picar?

A lamina unica oferece maior controlo e precisdo no corte, permitindo um movimento de picar
mais eficiente e uniforme, especialmente para ingredientes que necessitam de um corte muito

fino.

Como sedeve limpar e manter esta faca?

Recomenda-se a lavagem manual com dgua morna e detergente neutro imediatamente ap6s o
uso, secando-a bem para evitar manchas e corrosdo. O armazenamento deve ser feito em local

seguro para proteger a lamina.

Esta faca é adequada para uso intensivo em cozinhas profissionais?

Sim, esta faca foi concebida para responder as exigéncias de cozinhas profissionais,
oferecendo durabilidade e desempenho consistentes mesmo sob uso intensivo diario.

As dimensdes indicadas r efer em-se apenas a lamina?

N&o, o comprimento de 215mm refere-se ao comprimento total da faca. As dimensdes totais
aproximadas (215x150x45mm) incluem a lamina e o cabo, oferecendo uma viséo completa do
tamanho do utensilio.

A limpeza regular com agua morna e detergente suave apds cada utilizacdo é crucial. Seque
imediatamente para prevenir a corrosdo e guarde-a num bloco de facas ou suporte magnético para

proteger a lamina e garantir a seguranc¢a na sua cozinha.

Para quetipo detarefas culinarias é a faca de picar de 215mm mais adequada?

Com o seu comprimento de 215mm e lamina Gnica, esta faca é ideal para picar finamente ervasg
aromaticas, alho, cebola e outros vegetais em pequenas e médias quantidades. E uma



ferramenta versatil para a mise en place diaria em cozinhas profissionais.

Com o seu comprimento de 215mm e lamina Unica, esta faca é ideal para picar finamente ervas
aromaticas, alho, cebola e outros vegetais em pequenas e médias quantidades. E uma ferramenta
versatil para a mise en place diaria em cozinhas profissionais.

Qual éo material do cabo edalamina desta faca?

O cabo da faca € de cor preta, indicando um material resistente e ergonémico para um
manuseamento seguro e confortavel. Os dados fornecidos ndo especificam o material exato da
lamina, mas a construcéo é pensada para durabilidade em ambiente profissional.

O cabo da faca é de cor preta, indicando um material resistente e ergondémico para um
manuseamento seguro e confortavel. Os dados fornecidos ndo especificam o material exato da
lamina, mas a construcéo é pensada para durabilidade em ambiente profissional.

O design de lamina Unica oferece alguma vantagem em termos de seguranca ou
manuseamento?

Sim, o design de lamina Unica simplifica a limpeza e oferece um controlo preciso durante o
corte, essencial para picar rapidamente sem comprometer a seguranca. O cabo ergonémico
preto complementa esta funcionalidade, minimizando a fadiga durante a utilizagéo prolongada.

Sim, o design de lamina Unica simplifica a limpeza e oferece um controlo preciso durante o corte,
essencial para picar rapidamente sem comprometer a seguranca. O cabo ergondmico preto
complementa esta funcionalidade, minimizando a fadiga durante a utilizacéo prolongada.

Esta faca é adequada para uso intensivo em cozinhas profissionais?

Concebida para o ambiente exigente da restauracdo, esta faca de picar de 215mm € robusta e
fiavel para o uso diario em pequenos restaurantes, pastelarias ou snack-bares. A sua
construcao visa proporcionar um desempenho consistente ao longo do tempo.

Concebida para o ambiente exigente da restauracao, esta faca de picar de 215mm é robusta e fiavel
para o uso diario em pequenos restaurantes, pastelarias ou snack-bares. A sua construcédo visa
proporcionar um desempenho consistente ao longo do tempo.



