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Faca para Queijo Profissional 400mm Aco Inoxidavel Nitrum

Informacoes do Produto

SKU: AR790900 Modelo: 790900

Marca: Arcos EAN: 8421002790904

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Arcos
Modelo 790900
EAN 8421002790904

Descricao Resumida



Faca para queijo profissional com lamina de 400 mm em aco inoxidavel Nitrum, ideal

para cortes precisos. Cabo ergonémico em POM, resistente a temperaturas extremas.

Descricao Completa

A faca de cozinha profissional Arcos Universal Pro, com lamina de 400 mm em aco inoxidavel
NITRUM®, foi concebida para cortes precisos e intensivos no dia-a-dia de cozinhas
profissionais exigentes. O seu cabo ergondmico em Polioximetileno (POM) garante conforto e
seguran¢a, mesmo em turnos prolongados, sendo um utensilio indispensavel para garantir a

eficiéncia no mise en place.

faca de cozinha profissional — Aplicagcdes Profissionais

A faca Arcos Universal Pro é ideal para chefs em restaurantes tradicionais e de cozinha portuguesa
gue necessitam de precisdo e durabilidade em cortes de carne, peixe e vegetais. Para o responsavel
de cozinha em hotéis e unidades de catering, oferece fiabilidade continua durante o servico,
suportando uso intensivo e frequentes ciclos de limpeza. E também uma escolha acertada para
estabelecimentos com elevado volume de produgédo, como cantinas empresariais ou escolares, onde
a robustez e o desempenho consistente séo cruciais.

Faca de Cozinha Universal Pro — Principais Vantagens

A lamina exclusiva em ago NITRUM® desta faca assegura um corte excecionalmente afiado e uma
resisténcia superior a corroséo e ao desgaste, distinguindo-a de facas de qualidade inferior. O cabo
ergondémico em Polioximetileno (POM) oferece uma aderéncia segura e confortavel, resistindo a
temperaturas extremas (de -40°C a 150°C) e garantindo a higiene e a longevidade do utensilio,
mesmo em ambientes de trabalho exigentes.

Caracteristicas Técnicas

Lamina Aco Inoxidavel NITRUM® de 400 mm

Polioximetileno (POM) ergondmico, resistente a
Cabo

temperaturas extremas (-40°C a 150°C)

Colecéo Universal Pro



Peso 1150 g

Fixacéo do Cabo Rebites machihembrados em aco inoxidavel

Embalagem Estojo individual

Perguntas Frequentes

Qual avantagem do aco NITRUM® utilizado nesta faca?

O aco NITRUM® é uma férmula exclusiva da Arcos que confere a lamina maior dureza, poder
de corte e uma excelente resisténcia a corrosdo e ao desgaste, prolongando a vida util do

utensilio.

O cabo em Polioximetileno (POM) é segur o para ambientes profissionais quentes?
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Sim, o Polioximetileno (POM) utilizado no cabo desta faca é altamente resistente a
temperaturas extremas, suportando desde -40°C até 150°C, o que garante a sua integridade e

seguranga mesmo em cozinhas com elevadas temperaturas.

Esta faca é adequada para qual tipo de corte?

Com a sua lamina de 400 mm e excelente afiacdo, esta faca € ideal para cortes longos e
precisos em grandes pecas de carne, peixe, bem como para a preparacdo de vegetais em
maior escala, sendo versatil para diversas tarefas na cozinha profissional.

Como o design ergondmico contribui para o uso profissional ?

O design ergonémico do cabo em POM minimiza a fadiga do utilizador durante longos periodos
de trabalho, proporcionando uma aderéncia firme e segura que reduz o risco de acidentes e

aumenta a precisédo nos cortes, essencial para a produtividade em cozinhas movimentadas.

Quetipo de estabelecimentos beneficiam mais desta faca?

Estabelecimentos como restaurantes de grande dimensao, hotéis com servico de banquetes,
unidades de catering e matadouros ou talhos que necessitem de realizar cortes precisos @
continuos em grandes volumes de carne ou peixe, beneficiardo da robustez e do comprimento



da lamina desta faca profissional.



