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Faca de Cozinha Profissional 150mm Lamina Aco Nitrum

Informacoes do Produto

SKU: AR230624 Modelo: 230624

Marca: Arcos EAN: 8421002230646

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Arcos



Modelo 230624
EAN 8421002230646

Material Inox

Descricao Resumida

Faca de cozinha profissional com lamina de 150mm em aco inoxidavel Nitrum, forjada

numa so6 peca. Cabo ergondmico em POM para manuseamento seguro e confortavel.

Descricao Completa

Esta faca de cozinha profissional, com lamina de 150mm em ac¢o inoxidavel Nitrum, € uma
ferramenta essencial para o corte preciso e eficiente de diversos alimentos em ambientes de
producéo intensiva. O seu design robusto e materiais de alta qualidade garantem durabilidade e

desempenho superior.

Caracteristicas Técnicas

Comprimento da L amina 150 mm

Material daLamina Aco Inoxidavel Nitrum

Material do Cabo Polioximetileno (POM)

Peso 226 gr

Cor do Cabo Branco

Construcéo Forjada numa so6 peca com virola estilo francesa

AplicacOes Profissionais

Esta faca de cozinha é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos, desde restaurantes de
cozinha tradicional portuguesa, marisqueiras e churrasqueiras, até cantinas escolares e
empresariais. E particularmente (til em pastelarias com confecéo, cafés com cozinha e snack-bares
para o corte de vegetais, carnes e outros ingredientes. A sua versatilidade torna-a adequada para
chefs e cozinheiros em hotéis, servicos de catering e food trucks que exigem precisao e higiene.



Faca de Cozinha Profissional — Principais Vantagens

Lamina em aco inoxidavel Nitrum para um corte duradouro e resisténcia a corrosao.

Cabo ergonémico em Polioximetileno (POM) que oferece um manuseamento seguro e
confortavel, mesmo em uso prolongado.

Construcao forjada numa s6 peca que assegura robustez e equilibrio.

Design que facilita a limpeza e manutencao, contribuindo para a higiene na cozinha.

Adequada para uma variedade de tarefas de corte, desde picar a fatiar.

Perguntas Frequentes

Qual aprincipal vantagem do aco Nitrum nalamina?

O aco Nitrum é um tipo de acgo inoxidavel exclusivo que oferece maior dureza, um fio de corte
mais duradouro e uma resisténcia superior a corrosdo, ideal para o ambiente exigente de uma

cozinha profissional.

Estetipo de faca é adequado para corte de car nes e vegetais?

Sim, a lamina de 150mm e o seu design versatil tornam-na adequada para uma ampla
variedade de tarefas de corte, incluindo picar vegetais, fatiar carnes e preparar outros
ingredientes.

Como devo realizar a manutencéo e limpeza desta faca?

Recomenda-se lavar a faca a mado com agua morna e detergente neutro imediatamente apds o
uso, secando-a bem para evitar manchas e preservar o fio de corte. Evite maquinas de lavar
loica para prolongar a vida util.

O cabo em Palioximetileno (POM) éresistente e higiénico?

Sim, o Polioximetileno (POM) € um material termoplastico conhecido pela sua alta resisténcia
ao impacto, a abrasdo e a produtos quimicos, além de ser facil de limpar, o que o torna uma
escolha higiénica e duravel para cabos de facas profissionais.

Esta faca é adequada para uso intensivo em cozinhas profissionais?



Com a sua construcao forjada, lamina em aco Nitrum e cabo ergondémico, esta faca foi
concebida para suportar o uso continuo e exigente de cozinhas profissionais, garantindo
desempenho e conforto ao longo do tempo.



