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Faca de Mesa para Carne, Aco Inoxidavel Monobloco 100mm

Informacoes do Produto

SKU: AR376500 Modelo: 376500

Marca: Arcos EAN: 8421002376504

Imagens do Produto
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Especificacoes

| L

Marca Arcos
Modelo 376500
EAN 8421002376504

Descricao Resumida



Faca de mesa para carne em aco inoxidavel martensitico monobloco de 100mm. Ideal

para corte preciso e durabilidade em restaurantes e hotelaria.

Descricao Completa

Ferramenta de corte monobloco em aco inoxidavel, ideal para secionar carne assada,
chuletas ou bifes com precisdo e durabilidade. Com lamina de elevada resisténcia a corrosao,

€ a escolha certa para o servi¢o continuo.

faca carne mesa — Caracteristicas Técnicas

Material da Lamina Aco inoxidavel martensitico
Resisténcia a Corrosao Elevada

Construcéo Monobloco (peca Unica)
Comprimento da Lamina 4" (polegadas)

Colecédo Monobloque

Aplicacbes Profissionais

Ideal para restaurantes de cozinha tradicional e churrasqueiras que necessitam de uma ferramenta
fihvel para o corte de carnes nobres a mesa. Para o chef de cozinha em estabelecimentos com
servico de sala, esta faca garante um corte limpo e apresentavel em bifes e chuletas, assegurando a

satisfacdo do cliente.

Faca de Carne Monobloco — Principais Vantagens

A construcdo monobloco em aco inoxidavel de alta qualidade garante robustez e higiene, eliminando
pontos de acumulacao de sujidade. O aco martensitico com elevado teor de cromio assegura um fio
duradouro e excelente resisténcia a corrosdo, mesmo em ambientes de uso intensivo como cozinhas

profissionais.

Perguntas Frequentes



Esta faca é adequada para todos os tipos de car ne?

A faca de carne monobloco, com lamina de 4 polegadas em aco inoxidavel, é especialmente
concebida para cortar carnes assadas, bifes e chuletas com precisdo. A sua eficacia pode
variar com a dureza de outros tipos de carne.

Qual a principal vantagem da constr ucéo monobloco?

A construcao monobloco significa que a lamina e o cabo séo feitos de uma Unica peca de
metal. Isto garante maior robustez, durabilidade e higiene, uma vez que elimina fendas onde
residuos de alimentos poderiam acumular-se, facilitando a limpeza.

Como se mantém a qualidade do fio desta faca?

A lamina é fabricada em aco inoxidavel martensitico com alto teor de cromio, o que Ihe confere
dureza e resisténcia a corrosado, ajudando a manter o fio por mais tempo. Recomenda-se a
utilizacdo de uma pedra de afiar apropriada e a limpeza manual para preservar as suas

caracteristicas.

Qual a dimensdo exata da lamina em milimetros?

A lamina tem 4 polegadas de comprimento. Para conversao aproximada, 4 polegadas
equivalem a cerca de 101.6 milimetros.

Esta faca requer manutencdo especial ?

Para garantir a longevidade e o desempenho ideal, recomenda-se lavar a faca manualmente
apos cada uso, secéa-la completamente e, ocasionalmente, utilizar um afiador adequado para
manter o fio. Evite a lavagem em maquina de lavar loica industrial, pois o calor e detergentes
agressivos podem danificar o acgo.



