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Faca Sashimi Japonesa 408mm para Corte Preciso de Peixe

Informacoes do Produto

SKU: HE845127 Modelo: N/D

Marca: N/D EAN: N/D

Imagens do Produto

Descricao Resumida

Faca de sashimi com 408mm de comprimento total, lamina em aco inoxidavel e pega

em madeira poplar. Ideal para cortes precisos de peixe em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Esta faca de sashimi com 408mm de comprimento total foi concebida para o corte preciso e delicado
de peixe, essencial na preparagéo de sushi e sashimi em cozinhas profissionais.

Faca Japonesa Sashimi — faca sashimi japonesa — Caracteristicas Técnicas



Comprimento Total 408 mm

Dimensdes (C x L x A) 408 x 22 x 35 mm

Material da Lamina Aco inoxidavel

Material do Punho Madeira poplar de alta qualidade
Afiamento Extremidade afiada de um lado
Peso Liquido 0,14 kg

Peso Bruto 0,25 kg

Origem CN

AplicacOes Profissionais

Esta faca é indispensavel em estabelecimentos que exigem cortes de peixe de alta precisdo, como
sushi bares, restaurantes japoneses, marisqueiras e restaurantes de cozinha de fus&o. E igualmente
adequada para servigos de catering e hotéis com oferta de sushi ou sashimi, garantindo a qualidade
e apresentacao dos pratos.

Faca Sashimi — Principais Vantagens

e Lamina longa e fina para fatiar peixe em movimentos Unicos e fluidos.
e Permite cortes extremamente precisos e delicados, sem danificar a textura do produto.

Pega ergonémica em madeira poplar para um manuseamento confortavel e seguro.

Design japonés tradicional, otimizado para a preparag¢éo de sashimi e sushi.

Construcao robusta com lamina em aco inoxidavel para durabilidade e higiene.
Como deve ser afiada esta faca de sashimi?

Esta faca possui uma extremidade afiada de um lado (bisel Unico), exigindo uma técnica de
afiamento especifica. Recomenda-se o uso de pedras de afiar japonesas com graos
adequados, focando-se apenas no lado biselado da Iamina para manter o angulo correto.

Qual o material dalamina e do punho?

A lamina é fabricada em aco inoxidavel, garantindo resisténcia a corrosdo e facilidade de
limpeza. O punho é feito de madeira poplar de alta qualidade, proporcionando uma pega



confortavel e segura durante o uso prolongado.

Para quetipo de peixe é esta faca mais adequada?

Esta faca é ideal para fatiar peixes de pequeno a médio porte, especialmente para a
preparacdo de filetes de peixe para sashimi e sushi. A sua lamina longa e fina permite cortes
limpos e precisos em um Unico movimento.

Como sedevelimpar e manter a faca para prolongar a suavida til?

ApOs cada utilizacdo, lave a faca a mdo com agua morna e detergente suave, secando-a
imediatamente com um pano macio para evitar manchas e corrosdo. Evite maquinas de lavar
loica, pois podem danificar a lamina e o punho de madeira. Guarde-a num bloco de facas ou
bainha protetora.

O quesignifica " extremidade afiada de um lado" ?

Significa que a lamina é afiada apenas num dos seus lados, criando um bisel Gnico. Este tipo
de afiamento é tradicional em facas japonesas e permite um corte extremamente fino e preciso,
ideal para fatiar peixe sem rasgar as fibras, resultando em fatias perfeitas para sashimi e sushi.



