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Faca de Carne e Talho, Lamina 250mm, Cabo Amarelo

Informacoes do Produto

SKU: AR292700 Modelo: 292700

Marca: Arcos EAN: 8421002292705

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Arcos

Modelo 292700

EAN 8421002292705
Cor Amarelo

Descricao Resumida



Faca profissional com lamina de 250mm em ago inoxidavel Nitrum e cabo ergonémico
amarelo em polipropileno. Ideal para corte de carne, com sistema de identificagdo de

cores para higiene.

Descricao Completa

Asegure cortes precisos e higiénicos com a faca de acougueiro da série 2900, apresentando
lamina em aco inoxidavel Nitrum® de 10 polegadas e cabo ergonémico em polipropileno
amarelo. O sistema de identificagéo por cores facilita a diferenciagdo de alimentos, cumprindo
normas europeias de controlo sanitario essenciais em cozinhas profissionais e
estabelecimentos de restauragdo que operam sob pressédo de servico e rigorosas normas
HACCP.

Faca Acougueiro — Caracteristicas Técnicas

Material da Lamina Aco Inoxidavel Nitrum®
Comprimento da Lé&mina 10" (254mm)

Material do Cabo Polipropileno Injetado

Cor do Cabo Amarelo

Resisténcia Térmica do Cabo 120-130°C

Sistema de | dentificagcdo Cores (Normativa Europeia)
Série 2900

Quantidade Minima de Encomenda 6 unidades

Aplicagcbes Profissionais

Ideal para o chef de cozinha em restaurantes de média dimensdo que necessita de eficiéncia e
seguranca alimentar, ou para o gestor de talho que procura otimizar a sua linha de produgdo com
ferramentas que garantem a rastreabilidade. Perfeita para operacdes de catering e cozinhas
industriais onde a rapidez e a prevencao de contaminacdo cruzada sdo cruciais, cumprindo as



exigéncias HACCP.

Faca de Acougueiro 10" — Principais Vantagens

A lamina em aco inoxidavel Nitrum® garante um gume duradouro e excelente resisténcia a corrosao,
mesmo em ambientes de producdo intensiva. O cabo ergondmico em polipropileno, injetado
diretamente na lamina, assegura uma pega segura e higiénica, resistindo a altas temperaturas e
choques, um diferencial importante para a seguranga e longevidade do utensilio em cozinhas
profissionais.

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem do aco Nitrum®?

O aco Nitrum® oferece uma dureza superior e maior retencdo de fio, garantindo um
desempenho de corte excecional e duradouro em ambientes profissionais exigentes.

Como o sistema de cores contribui para a seguranca alimentar ?

O sistema de cores permite associar cada faca a um tipo especifico de alimento (ex: carnes
cruas, vegetais), prevenindo a contaminacdo cruzada e facilitando a conformidade com as
normas HACCP.

O cabo de polipropileno é resistente a altas temper atur as?

Sim, o cabo em polipropileno injetado suporta temperaturas entre 120°C e 130°C, garantindo a
sua integridade e higiene mesmo em processos de lavagem a quente.

A unido entrealamina e o cabo é segura e higiénica?

Sim, o processo de injecdo utilizado garante uma unido permanente e sem frestas entre a
lamina e o cabo, prevenindo a acumulacdo de sujidade e facilitando a limpeza, o que é
essencial para a higiene.

Qual a quantidade minima de encomenda par a este model0?

A quantidade minima de encomenda para esta faca é de 6 unidades, permitindo equipafg
adequadamente secc¢des de corte ou equipas de trabalho. '



