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Faca de Talhante 150 mm Lamina NITRUM - Cabo Ergondmico

Informacoes do Produto

SKU: AR293025 Modelo: 293025

Marca: Arcos EAN: 8421002293054

Imagens do Produto

-ARCOS i

Especificacoes

Marca Arcos
Modelo 293025
EAN 8421002293054

Descricao Resumida

Faca de talhante profissional com lamina de 150 mm em aco inoxidavel NITRUM para

cortes precisos. Cabo ergonémico de polipropileno preto, resistente e higiénico.



Descricao Completa

Concebida para exigéncias de corte intensivo, esta faca de talho profissional de 150 mm é o
instrumento ideal para o agougueiro ou cozinheiro que necessita de precisdo e durabilidade
em tarefas de desmancha e corte diario. A lamina em aco NITRUM garante um fio
excecionalmente duradouro, mesmo em ambientes de produgdo continua, enquanto o cabo
ergondémico de polipropileno injetado assegura uma pega segura e higiénica, essencial para

cumprir as normas sanitarias.

faca carniceiro profissional — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Material da Lamina Aco Inoxidavel NITRUM
Comprimento da Lamina 150 mm

Material do Cabo Polipropileno Injetado
Resisténcia Temperatura Cabo 120-130°C

I dentificacéo de Cores Sim

Baseado em normativas europeias de controlo
Normas L, s
higiénico-sanitario

AplicacOes Profissionais

Ideal para o acougueiro em talhos e supermercados que necessita de uma ferramenta fiavel para o
corte diario de carne. Perfeita para o cozinheiro em restaurantes de cozinha tradicional portuguesa
ou churrasqueiras que realizam o desmanche de pegas maiores, garantindo eficiéncia durante o rush
do servico. Serve também para equipas de catering que preparam grandes volumes de proteina,
mantendo a maxima higiene e seguranca alimentar.

Faca de Talho Profissional — Principais Vantagens

A lamina em aco NITRUM® oferece uma dureza e resisténcia a corrosdo superiores, assegurando
um fio de corte mais duradouro e exigindo menos afiacdes. O cabo ergondémico, fabricado em

polipropileno por injecdo direta na lamina, proporciona uma aderéncia antiderrapante e confortavel,



essencial para a seguranga em ambientes himidos ou com gordura, e facilita a limpeza profunda,

alinhada com as exigéncias das normas HACCP.

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem do aco NITRUM®?

O aco NITRUM® destaca-se pela sua dureza, resisténcia a corrosao e capacidade de reter o fio
por mais tempo, o que se traduz numa maior durabilidade e menor necessidade de
manutencao.

Como o cabo contribui para a seguranca alimentar?

O polipropileno injetado diretamente na lamina cria uma unido permanente e higiénica, sem
frestas onde possam acumular-se bactérias. A sua superficie antiderrapante e resistente a altas
temperaturas garante uma pega segura e facilita a desinfecéo.

O quesignifica aidentificacdo por coresno cabo?

A identificagcdo por cores permite distinguir facilmente a faca utilizada para cada tipo de
alimento (carne, peixe, vegetais), prevenindo contamina¢bes cruzadas e auxiliando no

cumprimento das normas HACCP.

Qual a durabilidade esperada desta faca em uso profissional ?

Gracas ao aco NITRUM® e a construcdo robusta, esta faca é concebida para suportar o uso
intensivo em cozinhas profissionais, talhos e outras aplicacdes de restauracdo, mantendo a sua
performance de corte durante longos periodos com a devida manutencao.

E possivel usar estafaca em maquinasde lavar industriais?

Sim, o cabo em polipropileno é resistente a temperaturas até 130°C, permitindo a sua lavagem
em maquinas de lavar loica industriais, o que facilita a higienizacdo em ambientes de
restauragdo profissional. Recomenda-se sempre a consulta do manual para otimizar o

?
processo.



