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Faca de Peixe Profissional 33 cm Lamina Nitrum Cabo Amarelo

Informacoes do Produto

SKU: AR297100 Modelo: 297100

Marca: Arcos EAN: 8421002297106

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Arcos

Modelo 297100

EAN 8421002297106
Cor Amarelo

Descricao Resumida



Faca de peixe profissional com lamina de 33 cm em aco inoxidavel Nitrum e cabo

ergondémico de polipropileno amarelo. Ideal para corte preciso e higiénico de pescado.

Descricao Completa

Facilita o corte de peixe e marisco com a faca de filetar Arcos 2900, concebida com aco

NITRUM® para maxima durabilidade e o cabo ergonémico antiderrapante em polipropileno

amarelo, garantindo seguranca e higiene em ambientes de producdo intensiva.

faca de filetar peixe — Caracteristicas Téecnicas

Propriedade

Lamina

Comprimento da Lamina

Material do Cabo

Cor do Cabo

Resisténcia Temperatura Cabo

Normasde Higiene

Embalagem

Aplicacbes Profissionais

Valor

Aco Inoxidavel Nitrum®

7" (aprox. 17.8 cm)

Polipropileno Injentado

Amarelo

120-130°C

Identificac@o por cores (Normativa Europeia)

Estojo individual (1 unidade)

Ideal para peixarias, restaurantes com marisco fresco e cozinhas profissionais que necessitem de

precisao e higiene. Para o Chef de cozinha que prepara peixe para empratamento ou para o técnico

de seguranca alimentar que implementa normas HACCP através da diferenciacéo de utensilios.

Faca de Filetar Peixe — Principais Vantagens

A tecnologia de aco NITRUM® oferece uma dureza e retencao de fio superiores, prolongando a vida

util da faca. O sistema de identificacdo por cores no cabo amarelo previne a contaminacao cruzada,



um requisito essencial em ambientes regulados como peixarias e unidades de restauragdo com

servico continuo.

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem do aco NITRUM®?

O aco NITRUM® confere a lamina uma elevada dureza, resisténcia ao desgaste e uma
capacidade de corte superior, garantindo um desempenho duradouro.

Como o cabo amar elo contribui para a higiene?

O cabo amarelo faz parte de um sistema de identificagéo por cores que permite distinguir a faca
e associa-la ao corte de peixe ou marisco, prevenindo a contaminagdo cruzada com outros

alimentos, em conformidade com normas europeias.

Esta faca é adequada para alta temper atura?

Sim, o cabo em polipropileno injetado é resistente a temperaturas entre 120-130°C, garantindo
durabilidade em ambientes de cozinha com variaces térmicas.

A unido entrealamina e o cabo é segura?

Sim, a unido entre a lamina de aco inoxidavel e o cabo de polipropileno é permanente,
realizada através de um processo de injecao que garante estabilidade e evita acumulacao de
residuos.

Para quetipo de estabelecimento é recomendada esta faca?

E ideal para peixarias, restaurantes de marisco, unidades de catering, hotéis e qualquer
cozinha profissional que manipule peixe, especialmente onde a diferenciacao de alimentos e o

controlo higiénico-sanitario séo prioritarios.



