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Faca Profissional para Queijo Lamina 260mm Aco Inoxidavel

Informacoes do Produto

SKU: AR792300 Modelo: 792300

Marca: Arcos EAN: 8421002792304

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Arcos
Modelo 792300
EAN 8421002792304

Descricao Resumida



Faca profissional para queijo com lamina de 260mm em aco inoxidavel NITRUM. Cabo
ergondémico em POM, resistente a temperaturas extremas, ideal para cortes precisos e

uso intensivo.

Descricao Completa

A faca profissional Arcos série Universal Pro com lamina de 260 mm em aco NITRUM®
garante cortes precisos e duradouros para o0 uso diario em cozinhas profissionais e
estabelecimentos de restauracdo. O seu design classico, aliado ao cabo ergonémico em
Polioximetileno (POM), assegura conforto e seguranca mesmo em longos periodos de

utilizacao intensiva.

faca profissional — Caracteristicas Técnicas

Lamina Aco Inoxidavel NITRUM®
Comprimento da L &mina 260 mm

Material do Cabo Polioximetileno (POM)
Resisténcia Térmica do Cabo -40°C a 150°C

Fixacéo dos Rebites Machihembrada em Aco Inoxidavel
Colecdo Universal Pro

Aplicacbes Profissionais

Para o Chef de cozinha em restaurantes tradicionais portugueses ou pizzarias que necessite de
precisdo no corte de ingredientes, ou para o gestor de um snack-bar que procure durabilidade e
conforto para o uso diario na preparacao de pratos. Esta faca € ideal para estabelecimentos com
elevado volume de servigo que exigem utensilios fiaveis e de facil manutencéo.

Cortes Precisos — Principais Vantagens

A lamina de 260 mm em aco NITRUM® desta faca profissional Arcos assegura um fio de corte
excecionalmente resistente e de longa duracéo, ideal para enfrentar os desafios de uma cozinha



profissional. O cabo ergonémico em Polioximetileno (POM) oferece uma aderéncia segura e
confortavel, mesmo em ambientes humidos, e suporta variacdes extremas de temperatura,
garantindo a higiene e seguranca alimentar exigidas pelas normas HACCP.

Perguntas Frequentes

Qual aprincipal vantagem do aco NI TRUM® usado nesta faca?

O aco NITRUM® é uma férmula exclusiva da Arcos que confere a lamina uma dureza e
resisténcia superiores, mantendo o fio de corte por muito mais tempo, o0 que é essencial para a
eficiéncia em cozinhas profissionais.

O cabo de Polioximetileno (POM) é adequado par a ambientes de cozinha?

Sim, o Polioximetileno (POM) é altamente resistente a impactos, a abrasao e a temperaturas
extremas (de -40°C a 150°C), sendo também indeformével, o que o torna ideal para o uso
intensivo e frequente em cozinhas profissionais, garantindo higiene e durabilidade.

Esta faca é indicada para quaistipos de corte em particular?

Com a sua lamina de 260 mm, esta faca € extremamente versatil, sendo ideal para cortes
precisos em carnes, peixes, legumes e frutas. E particularmente Gtil em tarefas que exigem um
corte limpo e continuo, como na preparacdo de mise en place ou no servico de pratos que
requerem apresentacao cuidada.

Que manutencao é recomendada par a esta faca profissional ?

Para garantir a longevidade do fio e a higiene, recomenda-se lavar a faca a mdo com agua
morna e detergente neutro, secando-a imediatamente apés. Evitar o uso de maquinas de lavar
loica industriais ou produtos de limpeza abrasivos ajuda a preservar a integridade do aco
NITRUM® e do cabo POM.

Esta faca vem acompanhada de algum acessorio de transporte ou protecéo?

Sim, cada faca Arcos série Universal Pro é fornecida numa embalagem individual, apresentada
num estojo que garante a sua protecdo durante o transporte e armazenamento, sendo urg
detalhe importante para a apresentacdo ou para oferecer como presente profissional.



