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Faca de Chef 200mm Lamina Nitrum Aco Inoxidavel - Cabo Ergonémico
Verde

Informacoes do Produto

SKU: AR292121 Modelo: 292121

Marca: Arcos EAN: 8421002292118

Imagens do Produto
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Especificacoes
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Marca Arcos

Modelo 292121

EAN 8421002292118



Cor Verde

Material Polipropileno

Descricao Resumida

Faca de chef 200mm com lamina em aco inoxidavel Nitrum de alta durabilidade. Cabo
ergonémico em polipropileno verde, resistente e antideslizante, para higiene e
seguranca.

Descricao Completa

A Faca de Chef Arcos Série 2900, com lamina de 200mm em ac¢o Nitrum, oferece corte
preciso e durabilidade para tarefas multiusos em cozinhas profissionais. O seu cabo
ergonomico em polipropileno verde garante seguranca e higiene, facilitando a identificacéo
alimentar.

faca chef — Caracteristicas Técnicas

TipodeAco Aco Inoxidavel NITRUM
Comprimento daLamina 200 mm

Material do Cabo Polipropileno injetado

Resisténcia Temperatura Cabo 120-130°C

Cor do Cabo Verde

Norma de Codificacéo por Cor Baseada em normativas europeias
Linha Série 2900

Quantidade Minima de Pedido 6 unidades

Aplicagcbes Profissionais



Ideal para chefs e cozinheiros em restaurantes de média dimensao, snack-bares e pastelarias que
necessitem de uma ferramenta fiavel para corte geral. A codificacdo por cor verde é particularmente
util em estabelecimentos que seguem normas HACCP rigorosas, permitindo a segregacdo de

alimentos e prevenindo contaminacao cruzada durante o servico continuo.

Faca de Chef Verde — Principais Vantagens

O aco Nitrum confere a esta faca de chef uma dureza e poder de corte superiores, mantendo o fio
por mais tempo, essencial para o ritmo de cozinhas profissionais. O cabo ergonémico em
polipropileno, com alta resisténcia a choques e temperaturas, assegura uma pega segura e

confortavel, mesmo durante longos periodos de uso intensivo, reduzindo a fadiga do operador.

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem do aco NITRUM nesta faca?

O aco NITRUM oferece maior dureza, poder de corte e resisténcia a corroséo, garantindo uma
durabilidade superior e a manutencdo do fio por mais tempo em ambientes de cozinha

profissional.

Como o cabo verde contribui para a seguranca alimentar ?

A cor verde do cabo permite a identificagéo visual rapida da faca, facilitando a sua alocacao a
tipos especificos de alimentos (ex: vegetais) e auxiliando na prevencdo da contaminacédo

cruzada, em conformidade com as normas de higiene e seguranga alimentar.

Esta faca de chef é adequada para qué tipo de estabelecimentos?

E ideal para restaurantes com servico continuo, snack-bares, hamburgarias, pastelarias e
outras cozinhas profissionais que necessitem de uma faca multiusos robusta e com garantia de
higiene.

Qual a vantagem do cabo em polipropileno injetado?

O polipropileno injetado oferece um acabamento higiénico, resisténcia a impactos e a altas
temperaturas (até 130°C), além de uma superficie antideslizante que garante uma pega segurg
e confortavel, mesmo em ambientes humidos.



E possivel comprar unidades individuais ou apenas em lotes?

Este modelo tem uma quantidade minima de pedido de 6 unidades, garantindo que adquire um
lote para otimizar a gestao do seu stock de utensilios de corte.



