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Faca de Carne de Mesa 5" Aco Inoxidavel e Cabo POM Preto

Informacoes do Produto

SKU: AR375200 Modelo: 375200

Marca: Arcos EAN: 8421002375200

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Arcos
Modelo 375200
EAN 8421002375200

Descricao Resumida



Faca de carne de mesa com lamina de 5" em aco inoxidavel Nitrum e cabo em

polioximetileno preto. Ideal para corte preciso e confortavel em servigo de sala.

Descricao Completa

Esta faca de carne de mesa, com lamina de 5 polegadas em aco inoxidavel Nitrum, foi concebida
para um corte eficiente e confortavel. O seu cabo em polioximetileno preto garante durabilidade e

uma pega segura em ambientes profissionais.

Caracteristicas Técnicas

Lamina Aco Inoxidavel Nitrum
Comprimento da Lamina 5" (127 mm)

Material do Cabo Polioximetileno (POM)
Cor do Cabo Preto

Tipo de Faca Faca de Carne de Mesa
Colecéo Steak Basics

Aplicacdes Profissionais

Esta faca de carne de mesa é um utensilio essencial para qualquer estabelecimento que sirva pratos
de carne, garantindo um corte limpo e uma experiéncia superior ao cliente. E ideal para:

e Restaurantes especializados em grelhados e churrasqueiras.

e Marisqueiras e restaurantes de cozinha tradicional portuguesa.

e Hotéis e empresas de catering que valorizam a apresentacao e funcionalidade.
e Hamburgarias gourmet e tascas com ementas variadas.

Faca de Carne de Mesa — Principais Vantagens

e Corte Preciso: A lamina em aco inoxidavel Nitrum oferece um fio duradouro e um corte limpo,
facilitando o consumo de carne.
e Durabilidade Superior: Materiais de alta qualidade, como o aco Nitrum e o cabo em POM,

garantem uma longa vida util mesmo com uso intensivo.



e Resisténcia a Corrosao: O alto teor de cromio na lamina confere excelente resisténcia a

corrosao, mantendo a faca em étimas condicoes.

e Pega Segura e Confortavel: O cabo em polioximetileno proporciona uma pega ergonémica e

antiderrapante, essencial para a seguranca e conforto do utilizador.
e Design Profissional: A estética discreta e funcional adapta-se perfeitamente a qualquer
ambiente de servico de sala profissional.

Qual o material dalamina e as suas vantagens para uso profissional ?

A lamina é fabricada em aco inoxidavel Nitrum, um tipo de aco de alto desempenho com
elevado teor de crémio. Isto confere-lhe excelente resisténcia a corrosdo, um fio duradouro e

maior capacidade de corte, ideal para o uso intensivo em restaurantes.

O cabo em polioximetileno (POM) éresistente e higiénico?

Sim, o polioximetileno (POM) é um material termopléstico de alta resisténcia, conhecido pela
sua durabilidade, estabilidade dimensional e resisténcia a impactos e temperaturas elevadas. E
também um material ndo poroso, o que facilita a limpeza e manutencéo da higiene, crucial em

ambientes profissionais.

Posso lavar esta faca na maquina de lavar louca industrial?

Embora o aco inoxidavel Nitrum e o cabo em POM sejam resistentes, para prolongar a vida util
do fio da lamina e preservar a estética do cabo, recomenda-se a lavagem manual e secagem
imediata. A lavagem em maquinas industriais pode, a longo prazo, afetar o fio e o acabamento.

Esta faca é adequada para cortar diferentestipos de carne?

Sim, a faca de carne de mesa de 5 polegadas é versatil e adequada para cortar uma vasta
gama de carnes, desde bifes e costeletas a aves e assados, permitindo aos clientes cortar a
sua refeicdo com facilidade e preciséo.

Qual a diferenca entre uma faca de car ne de mesa e uma faca de cozinha?</summary

Uma faca de carne de mesa é projetada para o uso individual pelo cliente no servigo de

sala, sendo mais compacta e com um design elegante. Uma faca de cozinha, por outro lado,

€ uma ferramenta de preparacdo, geralmente maior e mais robusta, otimizada para 2
tar efas especificas na cozinha profissional.



