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Cutelo de Talho Profissional Lamina 250mm Aco NITRUM Cabo POM

Informacoes do Produto

SKU: AR2879000 Modelo: 2879000

Marca: Arcos EAN: 8421002014215

Imagens do Produto
ARCOS [ ® n

Especificacoes

Marca Arcos
Modelo 2879000
EAN 8421002014215

Material Inox



Descricao Resumida

Cutelo de talho profissional com lamina de 250 mm em aco inoxidavel NITRUM para

cortes exigentes. Cabo ergonémico em POM para segurangca e conforto no

manuseamento.

Descricao Completa

Este cutelo de talho profissional, com lamina de 250 mm em aco inoxidavel NITRUM e cabo em
polioximetileno (POM), foi concebido para cortes exigentes em cozinhas profissionais.

Caracteristicas Técnicas

Tipo de Faca Cutelo de Talho
Comprimento da Lamina 250 mm

Material da Lamina Aco Inoxidavel NITRUM
Material do Cabo Polioximetileno (POM)

Aplicacbes Profissionais

Este cutelo é indispensavel em talhos, restaurantes de cozinha tradicional portuguesa,
churrasqueiras, cantinas e hotéis, onde o corte e preparacdo de grandes pecas de carne sdo uma
constante. Ideal para desmanchar, porcionar e preparar carnes com precisao e seguranca.

Cutelo de Talho — Principais Vantagens

A lamina em aco inoxidavel NITRUM oferece uma excelente retencéo de fio e resisténcia a corrosao,
essencial para o ambiente de uma cozinha profissional. O cabo em polioximetileno (POM)
proporciona uma pega segura e confortavel, mesmo em condi¢cdes de uso intensivo, minimizando a
fadiga do utilizador e garantindo um controlo superior em cada corte.

Qual avantagem do aco inoxidavel NI TRUM nalamina?

O aco inoxidavel NITRUM é uma formula exclusiva que confere a lamina maior dureza, um fio
I)
mais duradouro e uma resisténcia superior a corrosao, ideal para o uso intensivo em cozinhas

profissionais.



Este cutelo € adequado para cortar 0ssos?

Sim, o design robusto e a lamina de 250 mm deste cutelo sdo especificamente concebidos para
desmanchar e porcionar grandes pecas de carne, incluindo o corte de ossos médios, com a
forca e preciséo necessarias.

Como devorealizar a manutencéo e afiacdo da lamina?

Para manter o fio, recomenda-se a afiacdo regular com um fuzil de qualidade. Apds cada
utilizacao, lave o cutelo a mdo com agua morna e detergente neutro, secando-o imediatamente

para preservar a lamina e o cabo.

O cabo em polioximetileno (POM) € higiénico eresistente?

Sim, o polioximetileno (POM) é um material altamente resistente a impactos, temperaturas
elevadas e produtos quimicos, além de ser ndo poroso, o que facilita a limpeza e garante uma
excelente higiene para uso alimentar.

Posso lavar este cutelo na maquina de lavar louga?

Embora o material seja resistente, para prolongar a vida util do fio e do cabo, € sempre
recomendavel lavar o cutelo a méo. A lavagem na maquina pode acelerar o desgaste do fio e

danificar o cabo ao longo do tempo.



