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Set 6 Facas de Carne 110 mm Lamina Inox Cabo Polipropileno Preto

Informacoes do Produto

SKU: AR806100 Modelo: 806100

Marca: Arcos EAN: 8421002806100

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Arcos
Modelo 806100
EAN 8421002806100

Descricao Resumida



Set de 6 facas de carne com lamina de 110 mm em aco inoxidavel NITRUM e cabo em

polipropileno preto. Ideal para uso diario em restauracao profissional.

Descricao Completa

Este conjunto de 6 facas de chuleta da série NOVA da Arcos, com lamina em acgo inoxidavel
NITRUM de 110 mm e cabo em polipropileno negro, é ideal para o uso diario em mesas de

restaurantes e similares, garantindo um corte preciso e confortavel de carnes.

faca de chuleta — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Colecédo Nova

TipodeLamina Aco Inoxidavel NITRUM
Comprimento da Lamina 110 mm

Material do Cabo Polipropileno

Cor do Cabo Negro

Quantidade Minima de Pedido 6 pecas

AplicacBes Profissionais

Ideal para restaurantes com servico a mesa, desde estabelecimentos de cozinha tradicional
portuguesa a pizzarias ou churrasqueiras, estas facas de chuleta garantem uma experiéncia de corte
confortavel para o cliente. Para o proprietario de um snack-bar ou tasca, oferecem durabilidade e um

design discreto que complementa qualquer ementa.

Facas de Chuleta Arcos - Principais Vantagens

A lamina em aco inoxidavel NITRUM confere a estas facas de mesa uma elevada resisténcia a
corrosao e um fio duradouro, assegurando um corte limpo de carnes sem esforco. O cabo em

polipropileno negro € ergonomicamente concebido para um manuseamento confortavel e seguro,



resistindo a impactos e a variacdes de temperatura comuns em ambientes de restauracdo intensivos.

Perguntas Frequentes

Estas facas sdo adequadas para uso profissional continuo?

Sim, a série NOVA da Arcos foi concebida para uso quotidiano em cozinhas profissionais e
mesas de restaurante, com materiais resistentes como o aco NITRUM e polipropileno.

Qual aprincipal vantagem do aco NITRUM?

O aco inoxidavel NITRUM utilizado nas laminas destas facas de chuleta oferece uma dureza
superior, maior resisténcia a corrosdo e um fio mais duradouro em comparacdo com acgos

convencionais.

Posso usar estas facas para cortar frutas e vegetais?

Embora concebidas como facas de mesa para carnes, a qualidade do aco NITRUM permite
também um bom desempenho no corte de frutas e tubérculos para a preparacao de refeicoes.

O cabo em polipropileno é seguro em ambientes de restaur acéo?

Sim, o polipropileno € um material conhecido pela sua resisténcia a impactos e a temperaturas
extremas, garantindo durabilidade e seguranga no manuseamento em cozinhas e salas de

restaurante.

Este conjunto inclui quantas facas?

Este produto refere-se a um conjunto de 6 facas de chuleta da série NOVA, apresentado em
blister.



