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Faca de Cozinha Profissional 155 mm Lamina Aco Inoxidavel Cabo
Madeira

Informacoes do Produto

SKU: AR100701 Modelo: 100701

Marca: Arcos EAN: 8421002100710

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Arcos

Modelo 100701

EAN 8421002100710



Material Inox

Descricao Resumida

Faca de cozinha profissional com lamina de 155 mm em ago inoxidavel NITRUM de alta
durabilidade e resisténcia a corrosao. Cabo ergondémico em madeira comprimida com

rebites de ago.

Descricao Completa

Esta faca de cozinha profissional de 155 mm € projetada para uso intensivo, apresentando uma
lamina em aco inoxidavel NITRUM de alta resisténcia e um cabo robusto em madeira comprimida.

Caracteristicas Técnicas

Material da Lamina Aco inoxidavel martensitico NITRUM
Comprimento da Lamina 155 mm

Dureza da Lamina Minimo 52 HRc

Composicéo Média do Aco 0,30% C, 14% Cr, 0,30% Mn, 0,20% Si
Material do Cabo Madeira comprimida com resina
Rebites Aco inoxidavel estampados

Aplicacbes Profissionais

Esta faca é uma ferramenta essencial para qualquer cozinha profissional, adaptando-se a diversas
necessidades de corte e preparacéo. E ideal para chefs e cozinheiros em restaurantes de cozinha
tradicional portuguesa, marisqueiras, churrasqueiras, cantinas (escolares, empresariais e
hospitalares), bem como em pastelarias com confeccdo, snack-bares e estabelecimentos de
catering. A sua versatilidade permite o corte preciso de legumes, carnes, peixes e outros
ingredientes, tornando-a indispensavel para o trabalho diario.

Faca de Cozinha Profissional — Principais Vantagens



excelente poder de corte.

Elevada resisténcia a corrosdo, gracas ao alto teor de cromio na composicao do aco.

durabilidade, mesmo em ambientes de lavagem intensiva.

longevidade da peca.

durante longas horas de trabalho.
Qual o material dalamina e as suas car acteristicas?

A lamina é fabricada em acgo inoxidavel martensitico NITRUM, com alto teor de Crémio para
resisténcia a corrosdo, e atinge uma dureza minima de 52 HRc, garantindo durabilidade e um
fio de corte superior.

O cabo demadeira éresistente a gua?

Sim, o cabo é feito de madeira comprimida com laminas de resina, o que melhora
significativamente a sua resisténcia a agua, dureza e durabilidade, tornando-o adequado para o
ambiente de uma cozinha profissional.

Esta faca é adequada para quetipo de tar efas na cozinha profissional ?

E uma faca versatil, ideal para uma vasta gama de tarefas de corte e preparacdo em cozinhas
profissionais, como picar legumes, cortar carnes e peixes, e outras operacdes diarias que
exigem preciséo e eficiéncia.

Qual a vantagem do aco inoxidavel NI TRUM ?

O aco NITRUM é uma férmula exclusiva que confere a lamina maior dureza, maior poder de
corte e uma durabilidade superior do fio, além de uma excelente resisténcia a corroséo,
otimizando o desempenho e a vida util da faca.

Como é garantida a dur abilidade da montagem do cabo?

A montagem do cabo é assegurada por rebites estampados de aco inoxidavel, que garantem

I?
uma unido perfeita, robusta e duradoura entre a lamina e o cabo, suportando o uso continuo em
ambientes profissionais.

Lamina em aco inoxidavel NITRUM de alta performance, garantindo um fio duradouro e

Cabo em madeira comprimida com resina, que oferece maior resisténcia a agua e

Montagem robusta e segura com rebites estampados de aco inoxidavel, assegurando a

Design classico e ergondmico que proporciona um manuseamento confortavel e seguro



