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Faca de Talhante 170 mm Aco Inoxidavel Nitrum Cabo Ergondmico

Informacoes do Produto

SKU: AR295800 Modelo: 295800

Marca: Arcos EAN: 8421002295805

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Arcos

Modelo 295800

EAN 8421002295805
Material Inox

Descricao Resumida



Faca de talhante profissional com lamina de 170 mm em aco inoxidavel Nitrum e cabo
ergondémico em polipropileno amarelo. Ideal para corte de carnes, oferece durabilidade

e higiene.

Descricao Completa

Facas de chef com lamina robusta em aco inoxidavel NITRUM® de 170 mm, ideais para o

corte preciso de carne em cozinhas profissionais. O cabo ergonémico em polipropileno
amarelo garante seguranca e higiene, cumprindo normativas europeias de identificacdo por

cores para evitar contaminagdes cruzadas.

faca de chef — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Material da Lamina Aco Inoxidavel NITRUM®
Comprimento da L amina 170 mm

Material do Cabo Polipropileno Injetado

Cor do Cabo Amarelo

Resisténcia Térmica do Cabo 120-130°C

Norma de I dentificacdo Normativa Europeia (Cores)
Série 2900

Aplicac@es Profissionais

Ideal para talhos e sec¢bes de carne em supermercados, ou para o chef de cozinha em restaurantes
de média dimensdo que necessitam de um corte seguro e higiénico. Perfeita para estabelecimentos
com foco em carne, como churrasqueiras e hamburguerias, garantindo a separacao de alimentos
conforme normas HACCP.

Porqué Escolher Este Equipamento



A lamina em a¢co NITRUM® oferece um corte mais preciso e uma maior durabilidade, superior ao ago
inox convencional. O cabo ergondémico e antideslizante em polipropileno, juntamente com a
identificacdo por cores, assegura uma utilizacdo segura e em conformidade com as normas de
higiene e seguranca alimentar, essencial para o controlo de FIFO e prevengdo de contaminagfes em
cozinhas profissionais.

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem do aco NITRUM®?

O aco NITRUM® confere a lamina uma dureza superior, permitindo um fio mais duradouro e um
corte mais preciso, com maior resisténcia ao desgaste.

Como o codigo de cores do cabo ajuda na seguranca alimentar ?

O cabo amarelo permite identificar esta faca para o corte de carnes, prevenindo a
contaminacao cruzada com outros alimentos, como peixes ou vegetais, e facilitando a gestdo
conforme as normas HACCP.

O cabo em polipropileno é seguro para ambientes de cozinha?

Sim, o polipropileno injetado é um material higiénico, resistente a impactos e a altas
temperaturas (até 130°C), além de oferecer uma superficie antideslizante para um
manuseamento seguro.

Esta faca é adequada para cortar outrostipos de alimentos?

Embora seja ideal para carne, a lamina de 170 mm é versatil para cortes gerais em cozinhas
profissionais. No entanto, para garantr a maxima seguranca alimentar e higiene, é
recomendado o uso de facas especificas para cada tipo de alimento, conforme indicado pelo
codigo de cores.

A ligacdo entrealamina e o cabo é duradoura?
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Sim, a unido entre a lamina e o cabo é permanente e robusta, realizada através de um
processo de injecdo que garante a sua integridade e higiene ao longo do tempo, mesmo e
condic¢des de uso intensivo.



