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Faca de Talhante Profissional Lamina 240 mm Aco Inoxidavel NITRUM

Informacoes do Produto

SKU: AR297525 Modelo: 297525

Marca: Arcos EAN: 8421002297557

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Arcos
Modelo 297525
EAN 8421002297557

Descricao Resumida

Faca de talhante profissional com lamina de 240 mm em aco inoxidavel NITRUM de

alta durabilidade. Cabo ergonémico em polipropileno, resistente a altas temperaturas e



‘ impactos.

Descricao Completa

Aprimore a sua cozinha profissional com esta faca de talhante de 240 mm, concebida em aco
inoxidavel NITRUM® para durabilidade superior. O seu cabo ergonémico em polipropileno
injectado, resistente a altas temperaturas (130°C) e com propriedades antideslizantes, garante
seguranca e conforto em utilizagcbes intensivas, cumprindo as normativas europeias de

identificac@o de cores para controlo higiossanitario.

faca carniceiro profissional — Caracteristicas Técnicas

Material da Lamina Aco Inoxidavel NITRUM®
Comprimento da Lamina 240 mm

Material do Cabo Polipropileno Injecado
Resisténcia Térmica do Cabo 120-130 °C

Colecéo Série 2900

Cor do Cabo Preto

Quantidade Minima de Encomenda 1 unidade

Aplicagcbes Profissionais

Ideal para talhos, supermercados com sec¢do de charcutaria, e cozinhas profissionais que exijam
precisdo e higiene no corte. Para o profissional de carnes que necessita de uma ferramenta fiavel
para desmanchar e cortar pecas grandes, garantindo um corte limpo e eficiente durante o rush do

servico ou na preparacao do mise en place.

Faca Carniceiro Profissional — Principais Vantagens

A lamina em aco NITRUM® oferece dureza e resisténcia excecionais a corrosédo, assegurando um fio
de corte duradouro. O cabo ergonémico, com acabamento antideslizante e resisténcia a elevadas

temperaturas, previne acidentes e facilita a limpeza, cumprindo as mais rigorosas normas de



seguranca alimentar e controlo de contaminagao cruzada através do sistema de identificacdo por

cores.

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem do aco NITRUM®?

O aco NITRUM® garante maior dureza, poder de corte e resisténcia a corrosdo em
comparagdo com agos convencionais, prolongando a vida Util da faca.

E seguro usar esta faca em ambientes com temper atur as elevadas?

Sim, o cabo em polipropileno injetado foi concebido para suportar temperaturas entre 120°C e
130°C, garantindo seguranca e durabilidade.

Como o sistema de cores ajuda na seguranca alimentar ?

O cabo colorido permite distinguir facilmente o tipo de alimento a ser cortado, prevenindo a
contaminagao cruzada entre carnes cruas, cozinhadas ou outros alimentos, em conformidade

com normas europeias.

Esta faca € adequada para o uso continuo em cozinhas de grande volume?

Sim, a combinacédo do aco NITRUM® e o design ergonémico do cabo tornam esta faca ideal

para producao intensiva e uso diario em ambientes profissionais exigentes.

Qual a manutencao recomendada para esta faca?

Recomenda-se a lavagem manual com agua morna e detergente neutro, seguida de secagem
imediata para preservar a qualidade do fio e do aco. Evitar maquinas de lavar loica industriais
de alta temperatura ou ciclos agressivos.



