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Faca de Chef Profissional 210 mm, Aco NITRUM, Cabo POM Ergonémico

Informacoes do Produto

SKU: AR215100 Modelo: 215100

Marca: Arcos EAN: 8421002215100

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Arcos



Modelo 215100
EAN 8421002215100

Material Inox

Descricao Resumida

Faca de chef profissional de 210 mm com lamina em aco inoxidavel NITRUM® e cabo

ergonomico em POM, ideal para corte preciso e duradouro em cozinhas exigentes.

Descricao Completa

Esta faca de chef de 210 mm foi desenvolvida para o uso intensivo em cozinhas profissionais,
garantindo um desempenho de corte superior e duradouro. A lamina em aco inoxidavel NITRUM®
oferece robustez e precisao essenciais para a preparagao diaria de alimentos.

Caracteristicas Técnicas

Comprimento da L &mina 210 mm

Material da Lamina Aco Inoxidavel NITRUM®
Material do Cabo POM (Poliacetal)

Série Classic Pro

Aplicacbes Profissionais

Esta faca de chef é uma ferramenta indispensavel em qualquer cozinha profissional, desde
restaurantes de cozinha tradicional portuguesa, marisqueiras e churrasqueiras, até cantinas
escolares, empresariais e hospitalares. E igualmente adequada para hotéis, servicos de catering e
pastelarias com confecao, onde a precisédo e a durabilidade sdo cruciais para a preparacdo de uma
vasta gama de alimentos.

Faca de Chef Profissional — Principais Vantagens

e Corte Eficaz e Duradouro: O fio Classic Plus assegura um corte estavel e de longa duracéo,
mesmo com uso frequente.



e Lamina de Alta Qualidade: O aco inoxidavel NITRUM® exclusivo confere a lamina dureza,

resisténcia a corrosdo e um desempenho de corte fiavel.

e Conforto Ergonémico: O cabo em POM e o bolster suavizado garantem uma pega firme,

confortavel e segura, reduzindo a fadiga em longas sessées de trabalho.

e Equilibrio Otimizado: Concebida para um manuseamento equilibrado, proporcionando

controlo e precisdo em todas as tarefas de corte.

e Higiene e Manutencado: Materiais que facilitam a limpeza e manutencéo, essenciais para 0s

padrdes de higiene em cozinhas profissionais.

Qual aprincipal vantagem do aco inoxidavel NI TRUM®?

O aco inoxidavel NITRUM® é uma férmula exclusiva que confere a lamina uma dureza
superior, maior resisténcia a corrosao e um desempenho de corte prolongado, ideal para o uso

intensivo em cozinhas profissionais.

Como devo afiar esta faca de chef?

Para manter o fio de corte eficaz, recomenda-se a utilizacdo regular de um fuzil de afiar e,
periodicamente, um servico de afiacdo profissional ou pedras de afiar adequadas para aco
inoxidavel de alta dureza.

O cabo em POM éresistente a agua e a produtos quimicos?

N

Sim, o cabo em Poliacetal (POM) é conhecido pela sua elevada resisténcia a agua, a
detergentes e a muitos produtos quimicos comuns em cozinhas profissionais, garantindo
durabilidade e higiene.

Esta faca é adequada para cortar 0ssos ou alimentos congelados?

N&o, esta faca de chef foi concebida para corte de vegetais, carnes sem 0SSO e outros
alimentos macios a médios. Para cortar ossos ou alimentos congelados, deve utilizar cutelos ou

facas especificas para essas tarefas, a fim de evitar danos na lamina.

Qual aimportancia do bolster suavizado?

O bolster suavizado melhora o conforto da m&o durante o uso prolongado, prevenindo pontos
de pressao e calosidades. Contribui para uma pega mais ergondémica e segura, essencial parg
chefs que utilizam a faca por muitas horas.



