
Dicas de especialista
● REVESTIMENTOS
A higiene é essencial para uma cozi-

nha, por isso, evitar a madeira é um

cuidado importante. O material é

proibido em cozinhas profissionais

por concentrar alto nível de bacté-

rias e ser foco de contaminação. De

colheres de pau a bancadas, a ma-

deira pode ser substituída por op-

ções de aço inoxidável. Se o orça-

mento permitir, vale investir no

Corian, um material versátil e de

fácil higienização usado em cozi-

nhas industriais.

● MULTIFUNCIONAIS
Alguns instrumentos industriais,

como batedeiras e fornos são ro-

bustos, por isso, a cozinha tem de

estar preparada para recebê-los.

Equipamentos multifuncionais,

como fornos que podem fritar, gre-

lhar e cozinhar, são uma opção pa-

ra otimizar não só o orçamento

como o espaço.

● SEMIPROFISSIONAIS
Alguns fabricantes passaram a

desenvolver linhas de produtos

semiprofissionais com a qualidade

dos equipamentos industriais, mas

em tamanho reduzido. O forno com-

binado é um deles. Combinando ar

quente e vapor, é essencial em

uma cozinha profissional e tem

ganhado espaço na casa de

gourmets.

● CIRCULAÇÃO DE AR
Boas iluminação e circulação de ar

são cuidados básicos para garantir

o conforto na cozinha, mas, para

aquelas de estilo americano ou

integradas a outros ambientes da

casa, a boa exaustão é um fator

importante muitas vezes deixado

de lado. Só janelas abertas e depu-

radores podem não dar conta do

recado; o ideal é usar uma coifa,

escolhendo o modelo mais adequa-

do para o tamanho do cômodo.
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A cozinha de

José Carlos

Dias Reis teve

espaço de

sobra para

equipamentos

como o

resfriador

rápido de

alimentos

e a máquina

de lavar louça

industrial,

à dir.. Abaixo,

na cozinha de

Thiago Xavier,

a bancada

de estilo

americano deu

lugar a uma ilha

de silestone. Ao

fundo, o forno

combinado

profissional
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