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Faca de Talho Aco Inoxidavel 250 mm — Lamina Dupla Afiacéo

Informacoes do Produto

SKU: AR178600 Modelo: 178600

Marca: Arcos EAN: 8420000000000

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Arcos
Modelo 178600
EAN 8420000000000

Material Inox



Descricao Resumida

Faca de talho profissional com lamina de 250 mm em aco inoxidavel forjado NITRUM e

dupla afiacdo. Cabo ergondmico em POM resistente a altas e baixas temperaturas.

Descricao Completa

Esta faca de talho profissional, com lamina de 250 mm em aco inoxidavel forjado NITRUM, oferece
robustez e um corte preciso para as exigéncias da cozinha profissional.

Caracteristicas Técnicas

Tipo de Faca Faca de talho / Trinchar

Material da Lamina Aco inoxidavel forjado NITRUM

Comprimento da L amina 250 mm

Tipo de Afiacdo Dupla afiacdo

Material do Cabo Polioximetileno (POM) e aco inoxidavel forjado
Cor do Cabo Preto

Resisténcia do Cabo Detergentes, envelhecimento, -40°C a 150°C
Construcéo Forjada numa s6 peca

Contetdo 1 unidade em estojo

Aplicacdes Profissionais

Esta faca de talho é ideal para o corte e preparacéo de carnes em diversas cozinhas profissionais. E
uma ferramenta essencial para talhos, restaurantes de cozinha tradicional portuguesa,
churrasqueiras, cantinas e servicos de catering, onde a precisdo e a robustez sdo cruciais para o
manuseamento de pecas maiores de carne. A sua lamina de 250 mm permite trabalhar com
eficiéncia em ambientes de producdo intensiva.

Faca de Talho — Principais Vantagens



e Durabilidade Superior: Fabricada em aco inoxidavel forjiado NITRUM, garante uma vida (util

prolongada e resisténcia a corrosao.

e Corte Preciso: A dupla afiacdo da lamina de 250 mm permite cortes limpos e eficientes em

diferentes tipos de carne.

e Ergonomia e Seguranca: O cabo em Polioximetileno (POM) e acgo inoxidavel oferece uma

pega firme e confortavel, reduzindo a fadiga em uso prolongado.

e Resisténcia Extrema: O cabo é indeformavel a altas e baixas temperaturas (-40°C a 150°C) e

resistente a detergentes, facilitando a higiene.

e Construcdo Robusta: Forjada numa sO peca, proporciona grande solidez e equilibrio,

essencial para tarefas exigentes.

Qual a principal vantagem do aco inoxidavel NITRUM?

O aco inoxidavel NITRUM € um tipo exclusivo de a¢o que oferece maior dureza, durabilidade

do fio e resisténcia a corroséao, ideal para o uso intensivo em cozinhas profissionais.

Como a dupla afiacéo beneficia o corte?

A dupla afiacdo proporciona um gume mais fino e afiado em ambos os lados da lamina,
resultando em cortes mais limpos, precisos e com menor esforgo, essenciais para o trabalho

com carnes.

Este cabo éresistente a que temperaturas?

O cabo em Polioximetileno (POM) e aco inoxidavel é indeformavel e resistente a temperaturas
extremas, suportando variacdes de -40°C a 150°C sem comprometer a sua integridade ou
desempenho.

E adequada para lavagem em maquina?

Sim, o cabo é altamente resistente a detergentes e ao envelhecimento, o que permite a sua
lavagem em maquinas de lavar louca industriais, embora a lavagem manual seja sempre

recomendada para prolongar a vida util do fio.

Qual otipo de construcao desta faca?

Esta faca é fabricada numa s6 peca através de um processo de forja tradicional, o que lhe
confere uma robustez e equilibrio superiores, essenciais para a seguranca e eficacia no corté

profissional.



