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Faca de Talho Curva 250 mm para Cozinha Profissional

Informacoes do Produto

SKU: AR202600 Modelo: 202600

Marca: Arcos EAN: 8421002202605

Imagens do Produto
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Marca Arcos
Modelo 202600
EAN 8421002202605

Descricao Resumida



Faca de talho curva de 250 mm, ideal para o corte e desmanche de carnes em

cozinhas profissionais. Oferece precisdo, controlo e durabilidade para uso intensivo.

Descricao Completa

s

Esta faca de talho curva de 250 mm € uma ferramenta essencial para o corte e desmanche de
carnes em ambientes de cozinha profissional, oferecendo precisédo e controlo.

Caracteristicas Técnicas

Comprimento da L amina 250 mm

TipodeLamina Curva

Aplicacao Talho, desmanche de carne
Colecdo Duo Pro

AplicacOes Profissionais

Esta faca € ideal para talhos, restaurantes de cozinha tradicional, churrasqueiras, cantinas com
producao prépria de carne e servicos de catering que exigem precisdo no corte e desmanche de

pecas de carne.
Faca de Talho Curva — Principais Vantagens

Lamina curva de 250 mm para cortes precisos e eficientes em pecas de carne.
Concebida para uso intensivo em ambientes profissionais, garantindo durabilidade.

Design ergonémico que proporciona conforto e controlo durante a utilizacao prolongada.

Ferramenta robusta e fiavel para as exigéncias diarias da cozinha profissional.

Para quetipo de cortes é mais adequada esta faca?

Esta faca curva de 250 mm é ideal para o desmanche de pecas grandes de carne, remocao de

gorduras e tendbes, e cortes precisos em talhos e cozinhas profissionais.
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Qual o material dalamina e do cabo?



A lamina é fabricada em aco inoxidavel de alta qualidade, garantindo durabilidade e resisténcia
a corrosao. O cabo € projetado para oferecer uma pega segura e confortavel.

Esta faca é adequada para uso intensivo em ambientes profissionais?

Sim, a faca foi concebida para suportar o uso diario e intensivo em cozinhas profissionais,
talhos e restaurantes, mantendo o seu desempenho e fio.

Como devo efetuar a manutencao e limpeza da faca?

Recomenda-se lavar a faca imediatamente ap0s cada uso com agua morna e detergente
neutro, secando-a de seguida. Para manter o fio, afie regularmente com um fuzil ou pedra de
afiar adequada.

Qual a principal vantagem de uma lamina curva nestetipo de faca?

A lamina curva permite um movimento de corte mais longo e continuo, facilitando o desmanche
de carne e a separacao de pecas com maior eficiéncia e menor esforgo.



