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Faca de Peixe Profissional, Lamina 300mm, Aco Inoxidavel Nitrum

Informacoes do Produto

SKU: AR293300 Modelo: 293300

Marca: Arcos EAN: 8421002293306

Imagens do Produto

-ARCOS e

Especificacoes

Marca Arcos

Modelo 293300

EAN 8421002293306
Material Inox

Descricao Resumida



Faca profissional para manipulagdo e preparagao de peixe, com lamina de 300mm em

aco inoxidavel Nitrum e cabo ergonémico de polipropileno resistente.

Descricao Completa

Esta faca de peixe profissional, com lamina de 300mm em aco inoxidavel Nitrum, foi concebida para
a manipulacdo e preparagdo eficiente de peixe em ambientes de cozinha exigentes, garantindo
precisao e durabilidade.

Caracteristicas Técnicas

Comprimento da Lamina 300 mm

Material da Lamina Aco Inoxidavel Nitrum

Material do Cabo Polipropileno injetado

Cor do Cabo Amarelo

Resisténcia Térmica do Cabo 120-130°C

Uso Recomendado Manipulacéo e preparacao de peixe

Aplicacdes Profissionais

Esta faca é uma ferramenta indispensavel para chefs e cozinheiros em diversos estabelecimentos,
incluindo marisqueiras, restaurantes de cozinha tradicional portuguesa, hotéis com servico de
restauracdo, cantinas e empresas de catering. A sua lamina de 300mm permite uma preparacao
eficiente de peixe fresco, desde a filetagem a limpeza, em ambientes de producao intensiva.

Faca de Peixe Profissional — Principais Vantagens

e **Durabilidade Superior:** Lamina em aco inoxidavel Nitrum de alto desempenho, garantindo
uma vida util prolongada e resisténcia a corrosao.

e **Ergonomia e Seguranca:** Cabo ergonémico de polipropileno injetado, antiderrapante e
resistente a altas temperaturas, para um manuseamento confortavel e seguro.

e **Higiene Otimizada:** A cor amarela do cabo permite a identificacdo rapida para uso
exclusivo com peixe, prevenindo a contaminacao cruzada e cumprindo as normas de higiene
alimentar.



e **Corte Preciso:** A lamina de 300mm é ideal para filetar e preparar peixe de forma eficiente e

com grande precisao.

e **F3acil Manutencdo:** A unido permanente entre o cabo e a lamina evita fendas onde se

possam acumular residuos, facilitando a limpeza e desinfecao.

Qual a principal vantagem do aco Nitrum nesta faca?

O aco inoxidavel Nitrum oferece um desempenho superior e uma durabilidade excecional,
garantindo um corte preciso e uma maior resisténcia a corrosado, essencial para o ambiente de

cozinha profissional.

O cabo de polipropileno é seguro para uso intensivo em cozinhas?

Sim, o cabo de polipropileno injetado € um material higiénico, com boa estabilidade a impactos,
antiderrapante e resistente a altas temperaturas (até 130°C), proporcionando seguranca e
conforto durante o uso prolongado.

Para que serve a cor amarela do cabo?

A cor amarela do cabo serve como identificador para diferenciar o uso da faca na preparagédo
de peixe, contribuindo para um controlo higiénico-sanitario eficaz e em conformidade com as

normativas europeias de seguranca alimentar.

Esta faca é adequada para quetipo de peixe?

Com a sua lamina de 300mm, esta faca € ideal para a manipulacdo e preparacdo de uma vasta
gama de peixes, desde os de menor porte até aos maiores, facilitando o corte, filetagem e
limpeza em cozinhas profissionais.

Como éfeita a unido entre o cabo e alamina?

A unido entre o cabo e a lamina é permanente, realizada através de um processo de injecéo
que garante uma fixacdo robusta e higiénica, prevenindo a acumulacdo de residuos e
aumentando a seguranga no manuseamento.



