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Faca Desossar 160mm Aco Inoxidavel Nitrum Cabo Ergonémico Branco

Informacoes do Produto

SKU: AR294524 Modelo: 294524

Marca: Arcos EAN: 8421002004841

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Arcos

Modelo 294524

EAN 8421002004841
Cor Branco

Descricao Resumida



Faca de desossar profissional com lamina de 160mm em aco inoxidavel Nitrum e cabo

ergondémico em polipropileno branco. Ideal para corte preciso e higiénico de carne.

Descricao Completa

Faca de desmanchar profissional com lamina de 160 mm em aco inoxidavel NITRUM® para
cortes precisos em carne e 0ssos. O cabo ergonomico de polipropileno injetado, com
identificacdo de cor, garante higiene e seguranca alimentar, sendo resistente a altas

temperaturas e antiderrapante, ideal para cozinhas profissionais.

faca desmanchar profissional — Caracteristicas Técnicas

Lamina Aco Inoxidavel NITRUM®

Comprimento L amina 160 mm

Polipropileno Injetado (Antiderrapante, Resistente a

Cabo
altas temperaturas 120-130°C)

Cor do Cabo Branco

Baseada em normativas europeias para controlo

Norma de I dentificacdo de Cores o o
higiénico-sanitario

Colecéo 2900

Quantidade M inima de Encomenda 6 unidades

Aplicacdes Profissionais

Ideal para talhos, charcutarias e seccfes de carne em supermercados que necessitam de preciséo e
higiene. Para o profissional de cozinha em restaurantes de média dimensdo ou servicos de catering
que lida com o corte e desmanche de pecas de carne durante o0 servigo ou na preparacao do mise en

place.

Faca Desmanchar — Principais Vantagens



A lamina em aco NITRUM® oferece corte superior e durabilidade, resistindo a corrosdo. O cabo
ergondémico em polipropileno, aliado a tecnologia de inje¢cdo que garante uma unido permanente,
assegura um manuseamento seguro e higiénico, cumprindo as normativas de seguranca alimentar
pela identificacdo de cores.

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem do aco NITRUM®?

O aco NITRUM® garante um poder de corte excecional, maior dureza e excelente resisténcia a
corrosao, assegurando a longevidade da lamina.

Como o cabo de polipropileno contribui para a higiene?

O polipropileno injetado é um material ndo poroso, facil de limpar e resistente a altas
temperaturas, prevenindo a proliferacdo de bactérias. A unido permanente entre cabo e lamina

elimina frestas onde os residuos se poderiam acumular.

Para que serve a identificacdo de cores no cabo?

A identificacdo de cores permite diferenciar facas para diferentes tipos de alimentos, prevenindo
a contaminacdo cruzada e facilitando o cumprimento das normas higiénico-sanitarias HACCP
em cozinhas profissionais.

E possivel usar esta faca em ambientes com temper atur as elevadas?

Sim, o cabo foi concebido para resistir a temperaturas entre 120°C e 130°C, o que o torna
adequado para ambientes de cozinha profissional onde estas temperaturas podem ocorrer

durante o servigo ou limpeza.

Qual o beneficio do cabo antiderrapante?

O cabo com superficie antiderrapante garante uma aderéncia firme e segura, mesmo com as
maos molhadas ou gordurosas, reduzindo o risco de acidentes durante o corte e

manuseamento. -



