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Lira para Queijo Profissional 210 mm em Aco Inoxidavel

Informacoes do Produto

SKU: AR795100 Modelo: 795100

Marca: Arcos EAN: 8421002795107

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Arcos

Modelo 795100

EAN 8421002795107
Material Inox

Descricao Resumida



Lira para queijo profissional de 210 mm em aco inoxidavel, ideal para cortes precisos e

uniformes. Garante higiene e durabilidade em qualquer cozinha profissional.

Descricao Completa

Esta lira para queijo profissional de 210 mm, fabricada integralmente em aco inoxidavel, foi
concebida para efetuar cortes precisos e uniformes em diversos tipos de queijo, garantindo higiene e
durabilidade.

Caracteristicas Técnicas

Comprimento Total 210 mm
Material da Estrutura Aco Inoxidavel
Material do Fio de Corte Aco Inoxidavel
Tipo de Utensilio Lira para Queijo

Aplicagcbes Profissionais

Ideal para queijarias, charcutarias, restaurantes de cozinha tradicional portuguesa, pizzarias, hotéis e
servicos de catering que necessitam de porcionar queijos de forma consistente e higiénica.

Lira para Queijo — Principais Vantagens
Permite cortes uniformes e precisos, otimizando a apresentacdo e o controlo de porgbes. A

construcao integral em acgo inoxidavel assegura maxima higiene, resisténcia a corrosado e facilidade
de limpeza, essencial em ambientes profissionais.

Qual o material defabrico destalira para queijo?

Esta lira é fabricada integralmente em aco inoxidavel, garantindo durabilidade, resisténcia e
higiene.

E adequada para que tipos de queijo?



E ideal para cortar uma vasta gama de queijos, desde os mais macios aos semiduros,
permitindo por¢des uniformes sem deformar o produto.

Como se efetua a limpeza e manutencéo?

A limpeza é simples, podendo ser realizada manualmente com agua e detergente neutro ou em
maquina de lavar louca, devido a sua construcao em aco inoxidavel.

Qual avantagem de usar umalira em vez de uma faca para queijo?

A lira permite cortes mais precisos e uniformes, especialmente em queijos macios, evitando que
0 queijo se agarre a lamina e garantindo uma apresentacao impecavel.

Estalira éfornecida montada ou desmontada?

Este utensilio é fornecido montado e pronto a utilizar, sem necessidade de qualquer tipo de
montagem adicional.



