CARACTERISTICAS TECNICAS f ﬁ

LRCOS | TIJERAS COCINA Ref. 1853 y 1859 .

HOJAS

Tijeras de cocina de alta calidad con un extraordinario corte, fabricadas en acero martensitico
que les otorga, ademas, una elevada resistencia a la corrosion. Fabricadas en longitud total de
200 mm 6 220 mm.

Estas tijeras tienen una pequefia sierra para asegurar el correcto poder de corte y durabilidad vy,
también, disponen de un segundo uso, junto al mango, como de prensador para partir alimentos
mas duros.

Las hojas estan montadas mediante remache de acero inoxidable, asegurando la perfecta union
y evitando ningun tipo de holgura.

Estas tijeras destacan por su suavidad durante el corte y su precision en la cocina.

MANGO

Estas tijeras tienen un mango fabricado por inyeccion directa en termoplastico, consiguiendo
una alta resistencia y ergonomia en el uso.
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NORMAS DE EMPRESA ARCOS:

e UNE-EN-ISO-9001:2008 “Sistemas de Gestion de Calidad”.

e Registro General Sanitario de Alimentos 39.03065/AB

Contacto a través de Internet: calidad@arcos.com

ARCOS HNOS. S.A. se reserva el derecho de modificacion sin previo aviso




