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Faca para Peixe Profissional — Lamina 170mm Aco Nitrum

Informacoes do Produto

SKU: AR293100 Modelo: 293100

Marca: Arcos EAN: 8421002293108

Imagens do Produto

ARCOS |z

Especificacoes

Marca Arcos

Modelo 293100

EAN 8421002293108
Material Inox

Descricao Resumida



para manusear pescado.

Faca profissional para peixe com lamina de 170mm em ago Nitrum de alto

desempenho. Cabo ergonémico em polipropileno amarelo, resistente e higiénico, ideal

Descricao Completa

Esta faca para peixe profissional, com lamina de 170mm em aco inoxidavel Nitrum, foi desenvolvida

para o manuseamento e preparacao eficiente de pescado em ambientes de cozinha profissional.

Caracteristicas Técnicas

Lamina

Material da Lamina

Material do Cabo

Cor do Cabo

Srie

Resisténcia Térmica do Cabo

Estabilidade do Cabo

Unido Cabo/L amina

Aplicacdes Profissionais

170 mm

Aco Inoxidavel Nitrum

Polipropileno Injetado

Amarelo

2900

120-130°C

Boa a choques, antiderrapante

Permanente por injecédo

Esta faca € essencial para profissionais em peixarias, marisqueiras, restaurantes de cozinha

tradicional portuguesa, hotéis com servico de restauracdo e cantinas que requerem o0 manuseamento

e preparacéo de peixe fresco e congelado. Ideal para filetar, limpar e porcionar diversas espécies de

pescado com precisao.

Faca para Peixe — Principais Vantagens

e Lamina em aco inoxidavel Nitrum de alto desempenho, garantindo um corte preciso e

durabilidade superior.



e Cabo ergonémico em polipropileno injetado, proporcionando um manuseamento confortavel e
seguro, mesmo em uso prolongado.

e Resisténcia a altas temperaturas (até 130°C) e a impactos, assegurando uma longa vida (util
em ambientes exigentes.

e Sistema de identificacdo por cores no cabo para um controlo higiénico-sanitario eficaz,
prevenindo a contaminac¢do cruzada.

e Facil de limpar e manter, contribuindo para a higiene geral da cozinha profissional.

Qual avantagem do aco Nitrum nalamina?

O aco inoxidavel Nitrum é um tipo exclusivo de aco de alto desempenho e durabilidade, que
confere a lamina maior resisténcia a corrosdo e um fio de corte mais duradouro, ideal para o

uso intensivo em cozinhas profissionais.

Para que serve a cor amarela do cabo?

A cor amarela do cabo serve como um identificador visual, permitindo diferenciar a faca para o
corte especifico de pescado. Este sistema de cores ajuda a implementar um controlo higiénico-
sanitario rigoroso, prevenindo a contaminacao cruzada de alimentos.

O cabo éresistente a altastemperaturas?

Sim, o cabo em polipropileno injetado € resistente a altas temperaturas, suportando até 120-
130°C. Esta caracteristica garante a sua durabilidade e seguranca mesmo em ambientes de
cozinha com variacdes térmicas.

Esta faca é adequada para uso intensivo?

Sim, a combinacédo da lamina em aco Nitrum de alto desempenho com o cabo ergondémico e
resistente a choques torna esta faca ideal para o uso intensivo e continuo exigido em cozinhas

profissionais.

Como garantir a higiene da faca?

Para garantir a maxima higiene, a faca deve ser lavada e desinfetada apds cada utilizacdo. O
material do cabo e a unido permanente com a lamina facilitam a limpeza e impedem a
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acumulacao de residuos, contribuindo para a seguranga alimentar.



