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Faca de Talhante 200 mm Aco Inoxidavel Nitrum Cabo Ergondmico

Informacoes do Produto

SKU: AR291722 Modelo: 291722

Marca: Arcos EAN: 8421002291722

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Arcos
Modelo 291722
EAN 8421002291722

Material Polipropileno



Descricao Resumida

Faca de talhante profissional com lamina de 200 mm em aco inoxidavel Nitrum de alto

desempenho. Cabo ergonémico vermelho, ideal para cortes precisos.

Descricao Completa

A faca de carniceiro Arcos Série 2900, com lamina de 200 mm em aco inoxidavel NITRUM®,
garante cortes precisos em carne, peixe e vegetais. O seu cabo ergonémico em polipropileno
injetado oferece conforto e segurancga, sendo ideal para cozinhas profissionais sujeitas a

intensa utilizag&o e rigorosas normas de higiene.

Faca Carniceiro Arcos — Caracteristicas Técnicas

Lamina Aco Inoxidavel NITRUM® de alto rendimento
Comprimento da L&mina 200 mm

Polipropileno injetado, antideslizante e resistente a
altas temperaturas (120-130°C)

Material do Cabo

Série 2900

o Cabo vermelho para diferenciacao de alimentos e
I dentificacéo por Cores . o
controlo higiénico-sanitario

Conforme normativas europeias de identificacdo por
Normas
cores

Quantidade M inima de Encomenda 6 unidades

AplicacOes Profissionais

Ideal para o chef de cozinha em restaurantes tradicionais portugueses, talhos ou unidades de
producéo alimentar que necessitem de um utensilio fidvel para o corte diario de diferentes tipos de
alimentos. O sistema de cores permite uma rapida identificagdo, essencial para o cumprimento das

normas HACCP em cozinhas profissionais e estabelecimentos de restauragao.



Porqué Escolher Este Equipamento

A lamina em a¢o NITRUM® confere uma dureza e um poder de corte superiores, garantindo
longevidade e resisténcia a corrosdao, mesmo em ambientes de produgdo intensiva. O cabo
ergondémico, com boa aderéncia e resisténcia a temperaturas elevadas, assegura o conforto e a

seguranca do utilizador, minimizando o risco de fadiga ou acidentes durante o servigo.

Perguntas Frequentes

Quetipo de aco compde a lamina desta faca Arcos?

A lamina é fabricada em aco inoxidavel de alto rendimento e durabilidade, designado por
NITRUM®.

Qual o material e as caracteristicas do cabo desta faca de chef?

O cabo é feito de polipropileno injetado, um material higiénico, com boa estabilidade a choques,
superficie antideslizante e resisténcia a altas temperaturas (120-130°C).

Qual a vantagem do sistema de identificacéo por coresdo cabo?

O cabo de cor vermelha permite identificar o uso especifico da faca, auxiliando no controlo
higiénico-sanitario e na prevencdo de contaminacdes cruzadas, em conformidade com

normativas europeias.

Para quetipo de cortes esta faca de 200mm é maisindicada?

Com uma lamina de 200 mm, esta faca carniceira é ideal para o corte de carne, peixe, e
vegetais de médio e grande porte em ambientes profissionais.

Qual a quantidade minima de compra para este modelo Ar cos?

A quantidade minima de encomenda para este modelo é de 6 unidades, promovendo o
aprovisionamento eficiente para estabelecimentos com elevada rotatividade.



