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Faca Fileteadora de Peixe 20 cm para Cozinha Profissional

Informacoes do Produto

SKU: LA39115 Modelo: LA39115

Marca: LACOR EAN: 8414271391156

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca LACOR
Modelo LA39115
EAN 8414271391156

Descricao Resumida



Faca fileteadora de peixe com lamina de 20 cm em aco inoxidavel de alta qualidade,
ideal para cortes precisos. Cabo ergonémico em POM para manuseamento seguro e

confortavel.

Descricao Completa

Um corte preciso e eficiente é crucial na preparacdo de peixe. Esta faca fileteadora, com
lamina de 20 cm em aco inoxidavel de alta qualidade, assegura um laminado perfeito e um
desempenho superior em cozinhas profissionais e estabelecimentos de restauracdo. O seu
design ergondmico garante conforto e seguranca durante o uso continuo, mesmo em
momentos de maior exigéncia como o rush do servigo. O cabo robusto em POM, com rebites
de aco inoxidavel anticorrosdo, confere durabilidade e higiene, cumprindo as exigéncias de

estabelecimentos que operam sob normas HACCP.

faca fileteador peixe — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Material Aco Inoxidavel

Comprimento da L amina 20 cm

Comprimento Total 39 cm

LarguradalLamina 8 cm

Peso 153 ¢

Material do Cabo POM com rebites de ac¢o inoxidavel

Aplicacbes Profissionais

Ideal para chefs e cozinheiros em restaurantes de peixe, marisqueiras, e unidades de catering que
necessitam de precisdo no corte e filetagem. A sua robustez e design ergonémico tornam-na uma
ferramenta fiavel para operacdes diarias em estabelecimentos de média dimensado, garantindo um

servigo eficiente e de qualidade superior na preparacao de pratos com peixe fresco.



Porqué Escolher Este Equipamento

A lamina em aco inoxidavel de alta qualidade desta faca fileteadora assegura um corte
excecionalmente preciso e duradouro, essencial para a apresentacado de pratos de peixe. O cabo
ergondémico em POM, reforcado com rebites anticorrosao, garante um manuseamento confortavel e
seguro, mesmo durante longos periodos de utilizacdo intensiva. O seu equilibrio e design promovem
um controlo total, diferenciando-a de utensilios genéricos e elevando a qualidade da preparacao de

alimentos em cozinhas profissionais.

Perguntas Frequentes

Esta faca é adequada para canhotos?

O design da lamina e do cabo é otimizado para destros, garantindo o méximo controlo e
precisao.

Qual a manutencao recomendada par a esta faca?

Recomenda-se a lavagem manual com agua morna e detergente neutro, seguida de secagem
imediata para preservar a qualidade do aco inoxidavel e do cabo.

O acoinoxidavel utilizado é resistente a corrosao?

Sim, a lamina é fabricada em aco inoxidavel de alta qualidade e os rebites do cabo também sao
de aco inoxidavel anticorrosdo, garantindo durabilidade e resisténcia.

Qual a dimensdo total da faca, incluindo o cabo?

A faca tem um comprimento total de 39 cm, com uma lamina de 20 cm e um cabo ergonémico

que assegura um manuseamento confortavel e seguro.

Este modelo € recomendado para uso intensivo em cozinhas profissionais?

Sim, o material de alta qualidade, o design ergonémico e a construcéo robusta tornam esta faca

fileteadora ideal para uso diario e intensivo em ambientes de restauracao e hotelaria.
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