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Faca de Bife Fio Liso Monobloco Aco Inoxidavel 110 mm

Informacoes do Produto

SKU: AR376900 Modelo: 376900

Marca: Arcos EAN: 8421002376900

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Arcos
Modelo 376900
EAN 8421002376900

Cor Metalico



Material Inox

Descricao Resumida

Faca de bife monobloco em aco inoxidavel com lamina de 110 mm e fio liso, ideal para

corte preciso de carnes em restaurantes, hotéis e catering. Durabilidade e higiene.

Descricao Completa

Esta faca de bife monobloco em aco inoxidavel, com lamina de 110 mm e fio liso, é projetada para o
corte preciso de carnes em ambientes de cozinha profissional e servico de mesa.

Caracteristicas Técnicas

Tipo de Faca Faca de Bife
Material da Lamina Aco inoxidavel
Comprimento da L &mina 110 mm
TipodeFio Liso
Construcéo Monobloco
Cor Prateado

AplicacOes Profissionais

Esta faca de bife é uma ferramenta essencial para restaurantes de carne, churrasqueiras,
marisqueiras, tascas e hotéis que valorizam um corte preciso e uma apresentacdo cuidada. E
igualmente adequada para servigos de catering, hamburgarias e qualquer estabelecimento que sirva
pratos de carne, garantindo eficiéncia e higiene no servico de mesa.

Faca de Bife Monobloco — Principais Vantagens

e **Durabilidade e Resisténcia:** Fabricada em aco inoxidavel, oferece elevada resisténcia a
corrosao e ao desgaste, assegurando uma longa vida util em ambientes profissionais.



e **Higiene Superior:** O design monobloco elimina juntas e fendas, impedindo a acumulacéo

de residuos e facilitando a limpeza, crucial para as normas de higiene alimentar.

e **Corte Preciso:** O fio liso da lamina de 110 mm permite um corte limpo e preciso de carnes,

melhorando a experiéncia do cliente e a apresentacao do prato.

e **Manuseamento Confortavel:** O equilibrio e o design ergonémico proporcionam conforto e

seguranca durante o uso prolongado no servico de mesa.

o **\/ersatilidade:** Ideal para diversos tipos de carne, desde bifes a grelhados, adaptando-se as

necessidades de diferentes cozinhas profissionais.

Qual a vantagem de uma faca monobloco?

Uma faca monobloco é forjada a partir de uma Unica peca de aco, 0 que garante maior
resisténcia, durabilidade e higiene, pois ndo existem unibes onde se possam acumular
bactérias.

Para quetipo decorte éideal ofioliso?

O fio liso é ideal para cortes limpos e precisos em carnes, permitindo fatiar sem rasgar as
fibras, o que é essencial para a apresentacao e textura do prato.

Esta faca pode ser lavada na maquina?

Sim, sendo de aco inoxidavel e construcdo monobloco, esta faca pode ser lavada na maquina
de lavar louga profissional, embora a lavagem manual seja sempre recomendada para

prolongar a vida util do fio.

Qual o material dafaca?

A faca é fabricada integralmente em aco inoxidavel de alta qualidade, garantindo durabilidade e

resisténcia a corrosao.

Qual o comprimento da lamina?

Esta faca de bife possui uma lamina com 110 mm de comprimento, ideal para o corte de
porcdes individuais de carne.



