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UN TALLER,

AON
cmo

En el rincdn més acogedor de Albacete, hace 290 afos, un
pequeno taller cobro vida, nacia la esencia de Arcos. Juan de
Arcos, con su maestria, daba vida a las primeras tijeras bajo el
sello distintivo de nuestra marca en 1734. Estas tijeras, més que
simples herramientas, encierran la pasion, artesania y evolucion
que nos ha caracterizado desde entonces. Desde aquel primer
corte, Arcos ha sido més que un lugar de trabajo: un hogar donde
cada cuchillo es creado con el mismo carifio y la dedicacion que se
encuentra en el alma de cada cocina.

Agradecemos sinceramente a todos aquellos que han compartido
este viaje con nosotros, confiando en la excelencia de nuestros
productos. Con la mirada puesta en el futuro, nos llena de emocion
seguir siendo su eleccidn de confianza, llevando consigo la rica
tradicion y la constante innovacién que nos identifica. Que cada
corte con un cuchillo Arcos represente un capitulo Gnico en su
viaje culinario, y esperamos seguir siendo complices de estas
experiencias en los préximos afnos.

One Workshop, 290 Years of Culinary Passion.

In the cosiest corner of Albacete, 290 years ago, a small workshop came
alive; the essence of Arcos was born. Juan de Arcos, with his expertise,
brought the first pair of scissors alive under the distinctive sign of our
brand in 1734. These scissors, more than simple tools, embodied the
passion, craftsmanship and the evolution that has defined us ever since.
From that first cut, Arcos has become more than just a workplace: a home
where each knife is created with the tender loving care and the dedication
that is found in the soul of each kitchen.

We sincerely appreciate everyone who has shared this journey with us,
trusting in the excellence of our products. Looking ahead to the future,
we are thrilled to still be your trusted choice, which comes with the rich
tradition and the constant innovation that identifies us. Each cut with an
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Fabrica de Arcos en los afios 80’ / Arcos Factory in the 80's

Arcos knife stands for a unique chapter in its culinary journey, and we hope
to continue sharing these experiences with you all in the next few years.

Un atelier, 290 ans de passion culinaire.

Dans le quartier le plus joli dAlbacete, il y a 290 ans, un petit atelier a

vu le jour : l'essence d’Arcos était née ! Juan de Arcos, avec sa maitrise,
donna vie aux premiers ciseaux sous notre marque distinctive en 1734. Ces
ciseaux, qui étaient bien plus que de simples outils, résument la passion,
l'artisanat et I'évolution qui nous ont toujours caractérisés. Depuis cette
premiére découpe, Arcos est bien plus qu'un simple espace de travail

: cest un foyer ol chaque couteau est créé avec autant d'amour et de
dévouement qu'il y a dans I'ame de chaque cuisine.

Nous tenons a remercier chaleureusement tous ceux qui ont partageé

ce voyage avec nous, confiants dans I'excellence de nos produits. Alors
que nous nous tournons vers l'avenir, nous sommes ravis de continuer

a étre votre premier choix, portant ainsi la riche tradition et I'innovation
constante qui nous identifient. Que chaque découpe avec un couteau
Arcos représente un chapitre unique de votre voyage culinaire, et nous
souhaitons continuer a étre complices de ces expériences pour les années
a venir.

Un laboratorio, 290 anni di passione culinaria.

290 anni fa, nell'angolo pit accogliente di Albacete, prese vita un laboratorio
nel quale nacque l'essenza di Arcos. Nel 1734, Juan de Arcos, con la sua
abilita, diede vita alle prime forbici che portavano il sigillo distintivo del
nostro marchio. Queste forbici sono piu che semplici strumenti: racchiudono
la passione, l'artigianalita e I'evoluzione che ci hanno caratterizzato sin da
allora. Da quel primo taglio, Arcos e diventato molto piu che un semplice
luogo di lavoro: si & trasformato in una casa, nella quale ogni coltello viene

creato impiegando lo stesso affetto e la stessa dedizione che risiedono
nellanima di ogni cucina.

Ringraziamo sinceramente tutti coloro che hanno condiviso questo
viaggio con noi, riponendo la loro fiducia nell'eccellenza dei nostri prodotti.
Guardando al futuro, ci emoziona profondamente continuare ad essere la
vostra scelta di fiducia, la quale racchiude la ricca tradizione e la costante
innovazione che ci caratterizza. Ci auguriamo che ogni taglio di un coltello
Arcos rappresenti un capitolo unico del vostro viaggio culinario e speriamo
di poter rimanere i complici perfetti di queste esperienze negli anni a
venire.

Uma Oficina, 290 Anos de Paixdo Culinaria

No recanto mais acolhedor de Albacete, hd 290 anos, uma pequena oficina
ganhou vida, nascia a esséncia de Arcos. Juan de Arcos, com a sua mestria,
deu vida as primeiras tesouras com o selo distintivo da nossa marca em
1734. Estas tesouras, mais do que simples ferramentas, encerram em si

a paixdo, a mestria e a evolugao que nos caracteriza desde entéo. Desde
esse primeiro corte, a Arcos tem sido mais do que um local de trabalho:
uma casa onde cada faca é criada com o mesmo amor e dedicagdo que
estd na alma de cada cozinha.

Agradecemos sinceramente a todos aqueles que partilharam connosco
este percurso, confiando na exceléncia dos nossos produtos. Ao olharmos
para o futuro, estamos entusiasmados por continuar a ser a sua escolha
de confianga, levando connosco a rica tradigdo e a constante inovagéo que
nos identifica. Que cada corte com uma faca Arcos represente um capitulo
Unico na sua viagem culinaria, e nds esperamos continuar a ser cimplices
dessas experiéncias nos préximos anos.
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Este afio, ARCOS celebra 290 afios de excelencia en arte de la
cuchilleria, un legado forjado con pasion, dedicacion y un equipo
humano unico. Se trata de un aniversario especial, porque
rendimos homenaje a Gregorio Arcos Villanueva. Una persona cuya
influencia ha sido fundamental para dar forma a la identidad y a la
esencia de ARCOS.

Desde muy temprana edad, Gregorio se entregd de lleno y con
entusiasmo a la industria de la cuchilleria, infundiendo en ARCOS
una mentalidad innovadora y un compromiso inquebrantable con
la calidad. Su liderazgo nos llevé mas allé de las fronteras de la
tradicion, explorando nuevos horizontes y oportunidades.

Bajo su sabia direccidn, ARCOS también se aventurd en una
valiente travesia hacia la internacionalizacion, llevando nuestra
marca y valores a través de fronteras y cocinas de todo el mundo.
Cada cuchillo, cada pieza es unica y cuenta una historia global,
fabricada por manos y culturas diversas, siempre guiada por la
vision emprendedora de Gregorio.

Hoy, celebramos los logros, las relaciones y las tradiciones que
hemos cultivado juntos. Rindiendo tributo al legado de Gregorio,
ARCOS perpetua su pasion y vision, avanzando con firmeza en
el camino de la mejora e innovacion global. Unidos, seguimos
forjando esta historia de evolucidn y éxito.

This year, ARCOS celebrates 290 years of excellence in knife making
craftmanship, a legacy forged with passion, dedication and a strong
community. On this special anniversary, we pay tribute to Gregorio Arcos
Villanueva, whose influence has been fundamental in shaping the identity
and the spirit of ARCOS.

From an early age, Gregorio dedicated himself to the revered art of knife
making, instilling an innovative mentality and an unwavering commitment
to quality in ARCOS. His leadership has led us beyond the frontiers of
tradition, by exploring new horizons and opportunities.

Under his wise management, ARCOS also set off on a brave voyage towards
internationalization, taking our brand and values over borders and through
hearts across the world. Each knife, each masterpiece, has a global story,
touched by different hands and cultures, guided by the inclusive and
enterprising vision of Gregorio.

Today, we are celebrating the achievements, the relationships and the
traditions that we have worked on together. By paying tribute to the legacy
of Gregorio, ARCOS perpetuates his passion and vision, steadily making
progress on the way towards global improvement and innovation. United,
we continue to build on this story of evolution and success.

Cette année, ARCOS célébre 290 ans d'excellence dans l'art de la
coutellerie, un héritage forgé avec passion, dévouement et une équipe
humaine exceptionnelle. Cest un anniversaire particulier car nous rendons
hommage a Gregorio Arcos Villanueva. Une personne dont l'influence a été
fondamentale pour fagonner I'identité et l'essence dARCOS.

Depuis son plus jeune age, Gregorio sest pleinement investi dans I'industrie
de la coutellerie, insufflant a ARCOS une mentalité innovante et un
engagement indéfectible envers la qualité.

Sous sa direction éclairée, ARCOS a également entrepris une audacieuse
aventure vers l'internationalisation, portant notre marque et nos valeurs
a travers les frontieres et les cuisines du monde entier. Chaque couteau,
chaque piéce est unique et raconte une histoire mondiale, fagonnée

par des mains et des cultures diverses, toujours guidées par la vision
entreprenante de Gregorio.

Aujourd’hui, nous célébrons les réalisations, les relations et les
traditions que nous avons cultivées ensemble. En rendant hommage

a I'héritage de Gregorio, ARCOS perpétue sa passion et sa vision,
progressant résolument sur le chemin de I'amélioration et de I'innovation
a l'échelle mondiale. Unis, nous continuons a fagonner cette histoire
d'évolution et de succes.

Questanno ARCOS festeggia 290 anni di eccellenza nell'artigianato
della coltelleria, un retaggio forgiato con passione, dedizione e una forte
comunita. In questo speciale anniversario rendiamo omaggio a Gregorio
Arcos Villanueva, la cui influenza e stata fondamentale per plasmare
I'identita e lo spirito di ARCOS.

Fin dalla sua giovane eta, Gregorio si & dedicato completamente alla
venerabile arte della coltelleria, instillando in ARCOS una mentalita
innovatrice e un impegno indefettibile per la qualita. La sua leadership
ci ha portati a superare le barriere della tradizione, per esplorare nuovi
orizzonti e nuove opportunita.

Sotto la sua guida, ARCOS ha potuto avventurarsi anche in un coraggioso
viaggio verso l'internazionalizzazione, che ha portato il nostro marchio

e i nostri valori ad attraversare frontiere e cuori in tutto il mondo. Ogni
coltello, ogni opera d'arte, racconta una storia globale, toccata da mani

e culture diverse, guidata dalla visione inclusiva e imprenditrice di
Gregorio.

Oggi festeggiamo i successi, i rapporti e le tradizioni che abbiamo
coltivato assieme. Nel rendere omaggio al retaggio di Gregorio, ARCOS
tramanda la sua passione e la sua visione, addentrandosi fermamente
nel cammino del miglioramento e dell'innovazione globale. Assieme
continuiamo a forgiare questa storia intrisa di sviluppo e successo.

Este ano, a ARCOS celebra 290 anos de exceléncia no fabrico de
cutelaria, um legado forjado com paix&o, dedicagéo e uma comunidade
forte. Neste aniversério especial, prestamos homenagem a Gregorio
Arcos Villanueva, cuja influéncia foi fundamental para moldar a
identidade e o espirito da ARCOS.

Desde muito cedo, Gregorio dedicou-se & venerada arte da cutelaria,
infundindo na ARCOS uma mentalidade inovadora e um compromisso
inabaldvel com a qualidade. A sua lideranga levou-nos para além das
fronteiras da tradigéo, explorando novos horizontes e oportunidades.

Sob a sua sébia orientagdo, a ARCOS também se aventurou numa
corajosa viagem rumo & internacionalizagéo, levando a nossa marca
e 0s nossos valores para além das fronteiras e dos coragdes de todo
o mundo. Cada faca, cada obra-prima, conta uma histdria global,
tocada por diversas méaos e culturas, guiada pela visdo inclusiva e
empreendedora de Gregorio.

Hoje, celebramos as conquistas, relagées e tradigdes que cultivdmos
juntos. Prestando homenagem ao legado de Gregorio, a ARCOS perpetua
a sua paix&o e visdo, avangando com firmeza no caminho da melhoria e
inovagao globais. Juntos, continuamos a forjar esta histéria de evolugéo
e sucesso.
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Fotografia antigua cuchillo chuletero 3715. Disefiado por Gregorio Arcos en los afios setenta.
Mas informacion en la pagina 160. / Vintage photograph of the steak knife 3715. Designed by
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Gregorio Arcos in the seventies. More information on page 160.
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Nuevo // New // Nouveau // Nouvo // Novo

Perlado // Serrated // Cranté // Seghettato // Perolado

Microperlado // Micro-Serrated // Microcranté
Micro-Seghettato // Micro-Perolado

Madera Comprimida // Pack Wood // Bois Compressé
Legno Compresso // Madeira comprimida
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Antideslizante // Non-slipn // Antidérapant // Antiscivolo
Antiderrapante

Resistente a altas temperaturas // High-Temperature
Resistan // Résistant Aux Hautes températures
Resistente Alle Alte Temperature // Resistente a Altas
Temperaturas.

Remaches // Stainless Steel Rivets // Rivets en
Acier Inoxydable // Rivetti in Acciaio Inossidabile
Rebites de Ago Inoxidavel.

Remaches Anticorrosion // Anti-corrosion rivets

Rivets anticorrosion // Rivetti in Rivetti anticorrosione
Rebites anticorroséo.

Hoja // Blade // Lame // Lama // Lamina
Mango // Handle // Manche // Manico // Cabo

Presentacion // Presentation // Présentation
Presentazione // Apresentagéo

Materiales // Materials// Matériaux // Materiali
Materiais
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Cuchillos Estilo Japonés // Japanese Style Knives
Couteaux Style Japonais // Coltelli Stile Giappones
Facas Japonesas

Canal para liquidos // Liquid channel // Avec Rigole
Scanalatura per Liquidi // Canal para Liquidos

Hueco salsera // Gravy Boat Hole // Emplacement Sauce
Foro salsiera // Cavidade para Molho

Antideslizante // Non-Slip // Antidérapant // Antiscivolo
Antiderrapante
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FORJADO - FORGED - FORGE - FORGIATO - FORJADO

Sometido al proceso de forja al rojo vivo que tiene como resultado un cuchillo macizo de una sola pieza a través de un moldeado perfecto.
Submitted to red-hot forging process which results in a solid single-piece knife through a flawless moulding.

Soumis au processus de forgeage a chaud ayant pour résultat un couteau massif d’'une seule piéce grace a un moulage parfait.

Sottoposto al processo di forgiatura al rosso vivo, il cui risultato & un coltello massiccio, in un solo pezzo, mediante uno stampaggio perfetto.
0 processo de forjamento a quente resulta numa faca sélida e de uma sé peca através de uma moldagem perfeita.

FILO SEDA - SILK EDGE - SILK EDGE - FILO SETA - FIO SEDA

El filo especial seda ha sido creado uniendo nuestra tradicion y la tecnologia mas innovadora, obteniendo asi un corte tnico caracterizado por su suavidad y precision.
The special silk edge has been created by combining our tradition and cutting-edge technology, thereby obtaining an unique cut characterised by its smoothness and
precision.

Le tranchant “silkedge” a été créé en conjuguant savoir faire traditionnel et technologie novatrice pour obtenir une coupe unique précise et facile.

Lo speciale filo seta & stato creato unendo alla nostra tradizione la tecnologia piu innovatrice, per ottenere un taglio unico, caratterizzato dalla sua morbidezza e
precisione.

0 fio especial seda foi criado combinando a nossa tradigéo e a tecnologia mais inovadora, obtendo assim um corte Unico caracterizado pela sua suavidade e

preciséo.

RECAZO REDONDEADO - ROUNDED BACK - DOS DE LAME ADOUCI - COSTOLA ARROTONDATA - DORSO ARREDONDADO
Borde superior de la hoja que proporciona una suavidad en el uso, evitando roces en la mano.

Upper edge of the blade which provides a smoothness when used avoiding hand chafing and abrasions.

Dos des lames arrondis pour plus de confort et de douceur lors de douceur lors de la manipulation.

Il bordo superiore della lama fornisce morbidezza d'uso ed evita attriti sulla mano.

0 dorso da lamina proporciona uma suavidade na utilizagao, evitando o atrito na méo.

NITRUM®

Férmula exclusiva de acero al nitrégeno que proporciona mas dureza, mayor poder de corte y mejora la durabilidad del filo.

Its exclusive nitrogen treated steel composition provides additional hardness, greater cutting power and improved cutting edge durability.
Formule exclusive en acier a I'azote pour davantage de dureté, un plus haut pouvoir de coupe et un tranchant plus résistant.

Formula exclusiva di acciaio al nitrogeno che conferisce maggiore durezza, pit potere di taglio, e aumenta la durata del filo.

Férmula exclusiva de ago com nitrogénio que porporciona maior dureza, maior poder de corte e melhora a durabilidad do fio.

INYECCION - INJECTION - INJECTION - INIEZIONE - INVECGAQ

El mango se solidica alrededor de la espiga del cuchillo consiguiendo un conjunto de hoja-cuchillo sélido, robusto e inseparable.
The handle is solidified around the tang of the knife obtaining an integrated, solid and sturdy knife-blade set.

Le manche est solidement intégré a la soie du couteau, créant ainsi un ensemble lame-couteau solide, robuste et indissociable.
Il manico si solidifica attorno al codolo del coltello, ottenendo un’unione tra lama e coltello solida, robusta e inseparabile.

0 cabo é solidificado em torno do ricasso da faca para um conjunto lamina faca sélido, robusto e inseparavel.

DOBLE INYECCION - DOUBLE INJECTION - DOUBLE INJECTION - DOPPIA INIEZIONE - INJECGAO DUPLA

Mango compuesto por dos materiales diferentes que otorga al cuchillo resistencia y comodidad para el uso prolongado.

A handle composed of two different materials which endows the knife with resistance and comfort for prolonged use.

Manche composé de deux matériaux différents pour obtenir un couteau résistant et confortable pour un usage prolongé.

Manico composto da due materiali diversi che conferiscono resistenza al coltello e garantiscono il comfort in caso di uso prolungato.
0 cabo ¢é feito de dois materiais diferentes que dao a faca resisténcia e conforto para uma utilizagao prolongada.

PLASTICOS TECNICOS - TECHNICAL PLASTICS - PLASTIQUES TECHNIQUES - PLASTICHE TECNICHE - PLASTICOS TECNICOS
Plasticos técnicos de uso alimentario que otorgan al mango del cuchillo alta resistencia quimica, mecénica y alta durabilidad.

Technical plastics for food use, which provide the knife handle high chemical and mechanical resistance and great durability.

Plastiques techniques a usage alimentaire dotant le manche du couteau d'une haute résistance chimique, mécanique et d’'une grande durabilité.
Plastiche tecniche ad uso alimentare, che dotano il manico del coltello di un’alta resistenza chimica, meccanica e un’alta durevolezza..

Plasticos técnicos de uso alimentar que conferem ao cabo da faca uma elevada resisténcia quimica, mecanica e uma grande durabilidade.

NSF (National Sanitary Foundation)

Avalado por la prestigiosa certificacion norteamericana NSF (National Sanitary Foundation) Sobre la salud alimentaria.
Endorsed by the prestigious North American NSF (National Sanitary Foundation) certification on food safety.

Ayant recu la prestigieuse certification américaine NSF (National Sanitary Foundation) relative a la santé alimentaire.
Garantito dalla prestigiosa certificazione americana NSF (National Sanitary Foundation) sulla salute almentare.
Avalizada pela prestigiada certificagéo norte-americana NSF (National Sanitary Foundation) para a seguranca alimentar.

ICE PLUS®

Tratamiento térmico a -80°C aplicado al acero inoxidable que le proporciona especial resistencia al desgaste.
a-80°C Heat treatment applied to the stainless steel offering special resistance against wear and tear.
Traitement thermique a -800C appliqué sur I'acier inoxydable pour une résistance supérieure a I'usure.
Trattamento termico a -800C applicato all'acciaio inox che conferisce una particolare resistenza all’'usura.
Tratamento térmico a -80°C aplicado ao ago inoxidavel, o que lhe confere uma resisténcia especial ao desgaste.

®

BACTIPROOF SILVER

Sistema anti-bacteriano aplicado al mango que reduce en un 99,9% la presencia de bacterias, hongos o moho.

An anti-bacterial system combination applied to the handle which reduces by 99.9% the presence of bacteria, fungi or mould.

Systeme anti-bactéries appliqué au manche, assurant une réduction de la présence de bactéries, de champignons et de moisissure de 99,9 %.
Sistema anti-batterico applicato al manico che riduce del 99,9% la presenza di batteri, funghi o ruggine.

Um sistema antibacteriano aplicado no cabo que reduz a presenca de bactérias, fungos ou bolores em 99,9%.

MANGO DE MICARTA - MICARTA HANDLE - MANCHE EN MICARTA - MANICO DI MICARTA - PUNHO MICARTA
Tela prensada con resina. Material duro y resistente a temperaturas elevadas y humedad ambiental.

Resin pressed composition. Rigid material and resistant to high temperatures and ambient humidity.

Tissus compressés avec de la résine. Matériau dur et résistant aux hautes températures et a I'humidité ambiante.

Tela pressata con resina. Materiale duro e resistente alle temperature elevate e all’'umidita ambientale.

Tecido prensado com resinas, material duro e resistente a altas temperaturas e humidade.

MANGO DE MADERA - WOOD HANDLE - MANCHE EN BOIS - MANICO DI LEGNO - PUNHO DE MADEIRA
Madera 100% natural / Moldeada

100% natural wood / Carved

Bois 100 % naturel / Modélisé

Legno 100% naturale / Modellato

Madeira 100% natural / Moldada
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MATERIALS AND PROCESSE - PROCESSUS ET MATERIAUX
PROCEDIMENTI E MATERIALI - PROCESSOS E MATERIAIS

- PROCESOS Y

@ 10 YEAR GUARANTEE

BROOKLYN
MANHATTAN
OPERA
NORDIKA
RIVIERA
RIVIERA BLANC
CLARA
UNIVERSAL HOME
MAITRE

NIZA

LINEA

LATINA

NOVA

KIDS
ATLANTICO
UNIVERSAL PRO
COLOUR PROF
2900



Natural
Natural
Naturel
Naturale
Natural

Mgmsads Inyeccion

arved

Modélisé Injection

Modellato Injection

Moldada Iniezione
Injegao

Doble Inyeccion
Double Injection
Double Injection
Doppia Iniezione
Injegao Dupla

T
\
Q2D
Polioximetileno (POM) | Polipropileno
Polyoxymethylene (POM) ~ Polypropylene
Polyoxyméthyléne (POM) ~ Polypropylene
Polioxymetilene (POM) " Polipropilene

REMACHES
RIVETS
RIVETS
RIVETTI

REBITES

s LD
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PROCESOS DE
FABRICACION

EL TEMPLE

THE TEMPER - TREMPE - LA TEMPRA - A TEMPERA

El temple es la fase méas importante en el proceso de fabricacion
de una herramienta de corte. Consiste en un tratamiento térmico
del acero a una temperatura alta (aprox. 1070°C), manteniéndola
durante un tiempo determinado (tiempo de austenizacion) y, a
continuacion, realizando un rapido enfriamiento a temperatura
ambiente, obteniendo de este modo la transformacion de la
estructura molecular del acero (reaccion martensitica), que se
manifiesta con un aumento de la dureza del acero. La dureza es la
cualidad fisica necesaria para obtener un buen poder y durabilidad
del corte del cuchillo. Ademas, la correcta estructura interna del
acero otorga una mayor resistencia a la corrosion. ARCOS realiza el
tratamiento térmico de temple en hornos continuos de atmésfera
controlada y, posteriormente, realiza un segundo tratamiento
térmico —llamado revenido- que consiste en un calentamiento

a 250°C, para eliminar cualquier tensidn creada por el rapido
enfriamiento del temple que pudiese producir fragilidad en el
acero, garantizando las mismas propiedades mecadnicas a lo largo
de todo el filo de la herramienta.

The temper is the most important phase in the manufacturing process

of a cutting tool. It consists of a thermal treatment of steel to a high
temperature (around 1070°C), keeping it during a certain time (time

of austenization) and then, carrying out a quick cooling up to room
temperature, obtaining this way the transformation of the molecular
structure of the steel (martensitic reaction), which becomes evident

with an increase of the hardness of the steel. Hardness is the physical
necessary quality to obtain a good power and cut durability from a

knife. In addition, the right internal structure of the steel grants a major
resistance to corrosion. ARCOS carries out the thermal treatment of temper
in constant furnaces with controlled atmosphere and, later, carries out

a second thermal treatment — so- called tempering - that consists of a
warming to 250°C, in order to eliminate any tension made by the rapid
cooling of the temper that could produce fragility in the steel, granting the
same mechanical properties along the whole edge of the tool.

La trempe est la phase la plus importante du processus de fabrication d'un
outil de coupe. La trempe ou trempage consiste a traiter thermiquement
un matériau : l'acier est chauffé a une température élevée jusqu'a obtenir
la température d'austénisation (environ 1070 °C), puis maintenu en
température durant un temps déterminé (temps d'austénisation), un
refroidissement rapide est ensuite réalisé, afin dobtenir la transformation
de la structure moléculaire de I'acier (réaction martensitique), qui se
manifeste par une augmentation de la dureté de l'acier. La dureté est la
qualité physique nécessaire a l'obtention d'un bon pouvoir et d'une bonne
durabilité de coupe du couteau. De plus, une bonne structure interne de
I'acier confére une meilleure résistance a la corrosion. ARCOS réalise le

traitement thermique de trempe dans des fours continus a atmosphere
contrélée et, postérieurement, réalise un second traitement thermique,
appelé revenu, qui consiste a chauffer la piece a 250 °C, afin de réduire

les contraintes internes créées durant la trempe susceptibles de fragiliser
I'acier, garantissant les mémes propriétés mécaniques tout le long du fil de
l'outil.

La tempra e la fase piu’ importante nel processo di fabbricazione di un
utensile da taglio. Consiste nel trattamento termico dell'acciaio a una

alta temperatura (circa 1070°C) e che viene mantenuta durante un tempo
determinato (tempo di austenizzazione) e, in seguito producendo un

rapido raffreddamento a temperatura ambiente, ottenendo in questo

modo la trasformazione della struttura molecolare dell'acciaio (reazione
martensitica) che si manifesta ottenendo un aumento della durezza
dell'acciaio. La durezza ¢ la qualita fisica necessaria per ottenere un

buon potere e una durabilita nel tempo del taglio del coltello. Inoltre, la
corretta struttura interna dell'acciaio ottiene una maggiore resistenza alla
corrosione. ARCOS realizza il trattamento termico della tempra in forni
continui ad atmosfera controllate, realizza una seconda fase di trattamento
termico — chiamato rinvenimento — consistente in un riscaldamento fino

a 250°C per eliminare qualsiasi tensione che potrebbe determinarsi con

il raffreddamento rapido durante il processo di tempra, che puo’ produrre
fragilita nell'acciaio, garantendo le stesse proprieta meccaniche per tutta la
lunghezza del filo dell'utensile.

A témpera é a fase mais importante no processo de fabrico de uma
ferramenta de corte. Consiste num tratamento térmico do ago a

uma temperatura elevada (aproximadamente 1070°C), mantendo-a
durante um certo tempo (tempo de austenitizagéo) e depois
arrefecendo-o rapidamente a temperatura ambiente, obtendo-se assim
a transformacgéo da estrutura molecular do ago (reagdo martensitica),
que se manifesta por um aumento da dureza do ago. A dureza é a
qualidade fisica necessdria para um bom poder de corte e durabilidade
da faca. Além disso, a estrutura interna correta do ago proporciona
uma maior resisténcia a corrosdo. ARCOS realiza o tratamento térmico
de endurecimento em fornos continuos com atmosfera controlada e
depois realiza um segundo tratamento térmico - chamado revenimento
- que consiste no aquecimento até 250°C, a fim de eliminar qualquer
tensdo criada pelo rédpido arrefecimento da témpera, que poderia
causar fragilidade no ago, garantindo as mesmas propriedades
mecanicas ao longo de toda a lamina da ferramenta.




FORJADO

FORGING PROCESS - LA FORGE - LA FORGIATURA
FORJADO

El proceso de forja consiste en la deformacion del acero, que
previamente ha sido calentado al rojo vivo, entre dos utillajes
denominados “estampas de forja”, las cuales llevan grabadas la
forma del cuchillo a conseguir. Para obtener dicha deformacion, se
utilizan prensas de gran tonelaje, ya que es necesario un fuerte
golpe para conseguir que se inicie el flujo plastico del acero

para deformarse y obtenerse la forma grabada en las estampas.
De este proceso hay que destacar que el cuchillo resultante es
macizo de una sola pieza, evitando las indeseadas zonas soldadas,
pegadas o huecas que son sinénimos de cuchillos de baja calidad,
porque son zonas de baja resistencia mecanica, roturas y puntos
posibles de oxidacidn.

The process of forge consists of the deformation of the steel, which
previously has been warmed to red-hot, between two tools called “prints
of forge “, which have engraved the shape of the knife to be achieved. To
obtain the above mentioned deformation, presses of great tonnage are
used, since a strong blow is necessary to achieve that the plastic flow of
the steel begins to be deformed and then becoming the form engraved in
the prints. It is necessary in this process to distinguish that the resultant
knife is a solid single piece, avoiding the unwanted welded, stuck and
empty areas, which are synonymous of knives of low quality, because they
are areas of low mechanical resistance, were breaks could be produced as
well as potential points of oxidation.

Le procédé de forge consiste a déformer l'acier qui a été préalablement
chauffé au rouge, entre deux outils appelés « étampes de forge », lesquelles
donneront sa forme au couteau. Pour obtenir cette déformation, on utilise
des presses de fort tonnage, dans la mesure ol une forte pression est
nécessaire pour obtenir I'écoulement plastique de I'acier qui, devenu
malléable, prendra la forme donnée par les étampes. Le couteau obtenu

est massif, coulé d'une seule piéce : on évite ainsi les points de soudure,

de collage ou les creux indésirables qui caractérisent les couteaux de
mauvaises qualité, lesquels offrent une faible résistance mécanique, ont
une propension a la rupture et sont sujets a l'oxydation.

Il processo di forgiatura consiste nella deformazione dell'acciaio, che &
stato preventivamente riscaldato a fuoco vivo, all'interno degli stampi
denominati “stampi di forgiatura” che realizzano la forma determinata
del coltello. Per ottenere questa deformazione, vengono utilizzate presse
di grande tonnellaggio, in quanto & necessario un colpo forte al fine di

realizzare la fusione plastica per la deformazione dell'acciaio e ottenere

in questo modo la forma prefissata dallo stampo. Con questo processo
ottiene cosi’ un coltello in acciaio massiccio unipezzo, evitando le zone
saldate indesiderate, incollate o vuote, che sono indicative di bassa qualita,
in quanto sono zone di bassa resistenza meccanica, con possibilita pure di
rotture o punti possibili di ossidazione.

previamente aquecido em brasa entre duas ferramentas chamadas
“matrizes de forjamento”, que sdo gravadas com a forma da faca a

ser obtida. Para obter esta deformacgéo, séo utilizadas prensas de alta
tonelagem, pois € necessario um forte golpe para iniciar o fluxo plastico
do ago a fim de o deformar e obter a forma gravada nas matrizes.
Deve-se salientar que a faca resultante é sélida numa sé pega, evitando
as dreas indesejaveis soldadas, coladas ou ocas que séo sinénimo

de facas de baixa qualidade, porque sao areas de baixa resisténcia
mecanica, quebra e possiveis pontos de oxidagao.
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INYECCION DIRECTA

DIRECT INJECTION - LINJECTION DIRECTE
L'INIEZIONE DIRETTA - INJECAQ DIRETA

La inyeccidon directa consiste en la unién de la espiga del cuchillo
con el plastico del mango consiguiendo un conjunto sélido,
robusto e inseparable. No existen huecos por donde pueda entrar
agua o restos de alimentos, por lo que es un proceso totalmente
higiénico, cumpliendo normativas de sanidad y seguridad. Se
inyecta el plastico en estado liquido (180°C aprox.), en el molde.
Asi el plastico se solidifica alrededor de la espiga del cuchillo
formando un bloque tnico (hoja-mango).

Direct injection consists of the union of the knife's tang with the plastic

of the handle obtaining a durable, sturdy and unbreakable set. There are
no gaps through which water or food remains can enter, reason why it is a
completely hygienic process, complying with health and safety regulations.
The plastic is injected in a liquid state (approx 180 °C) into the mold. In this
fashion the plastic solidifies around the knife's tang forming a single block
(blade-handle).

Linjection directe consiste a assembler la soie du couteau au plastique

du manche, de sorte a obtenir un ensemble solide, robuste et inséparable.
Il "'y a pas de creux susceptibles de laisser pénétrer I'eau ou les restes
d'aliments ; cest donc un processus complétement hygiénique, conforme
aux exigences de santé et sécurité. Le plastique a I'état liquide (180 °C
environ) est introduit dans un moule. Le plastique est solidifié autour de la
soie du couteau, de sorte 4 former un seul bloc (lame-manche).

Liniezione diretta consiste nell'unione del codolo del coltello con la plastica
del manico, ottenendo un insieme solido, robusto e indivisibile. Non ci sono
vuoti in cui possano entrare acqua o resti di alimenti, percio e un processo
completamente igienico, che rispetta le normative di sanita e sicurezza. Si
inietta la plastica allo stato liquido (180°C circa) nello stampo. In questo
modo la plastica si solidifica attorno al codolo del coltello, formando un
blocco unico (lama-manico).

Ainjegéao direta consiste em unir a espiga da faca com o plastico

do cabo, criando assim um cabo sélido, robusto e inseparavel. Nao

hé buracos através dos quais possam entrar restos de &gua ou
alimentos, pelo que é um processo totalmente higiénico, cumprindo os
regulamentos de saude e seguranca. O pléstico é injetado no molde em
estado liquido (aprox. 1800C). O plastico solidifica em torno da espiga
da faca, formando um Unico bloco (cabo-lamina).

DOBLE INYECCION

DOUBLE INJECTION - DOUBLE INJECTION - DOPPIA
INIEZIONE - INJEGAO DUPLA

La doble inyeccidn es un proceso especial para formar el mango
de un cuchillo, donde utilizamos una maquina de inyeccion directa
con dos husillos. Este sistema de doble inyectado nos permite
usar dos plasticos diferentes en el mango. En Arcos hemos
desarrollado dos series con esta técnica: Colour Prof y Duo. En
ambas series inyectamos en la parte interior POLIPROPILENO,
material duro que otorga fuerza y seguridad en la unién de
mango-hoja; y CAUCHO en la parte exterior, material blando y no
higroscépico (no absorbe liquidos), que otorga al cuchillo un tacto
suave y una forma ergondmica, para que se adapte a la mano y sea
cémodo para un uso prolongado.

Double injection is a special process that shapes the knife handle, where
we use a direct injection moulding machine with two spindles. This double
injection system enables us to use two different plastic materials for the
handle. Arcos has developed two series with this technique: Colour Prof
and Duo. In both series POLYPROPYLENE, a hard material that strengthens
the joint between the blade and the handle, as well as making it safer, is
injected into the interior of the handle and RUBBER, a material which is
soft and non-hygroscopic (it does not absorb liquid), is moulded onto the
exterior. This provides the knife with a soft feel and an ergonomic shape,
so it can adapt to the hand and feel comfortable for prolonged use.

La double injection est un processus spécial employé dans la formation du
manche du couteau, dans lequel on utilise une machine a injection directe
avec deux broches. Ce systéme de double injection permet d'utiliser deux
plastiques différents pour le manche. Au sein d’Arcos, nous avons mis au
point deux gammes fondées sur cette technique : Colour Prof et Duo. Dans
les deux gammes, pour la partie intérieure, on injecte du POLYPROPYLENE,
un matériau dur qui donne de la force et de la sécurité au niveau [11:09 AM]
Teresa Sanchez

au niveau de la jointure entre le manche et la lame ; et pour la partie
extérieure, du CAOQUTCHOUC, un matériau flexible et hygroscopique (qui
n'absorbe pas les liquides), rendant le couteau doux au toucher et lui dotant
d’une forme ergonomique, qui s'adapte a la main et garantit le confort en
cas d'utilisation prolongée.

La doppia iniezione € un processo speciale che serve per dare la forma

al manico del coltello, in cui viene utilizzata una macchina per l'iniezione
diretta con due mandrini. Questo sistema a doppia iniezione ci permette

di utilizzare due diversi tipi di plastica. Ad Arcos abbiamo creato due

serie utilizzando questa tecnica: Colour Prof e Duo. In entrambe le serie
iniettiamo POLIPROPILENE nella parte interna, un materiale duro che
garantisce l'unione solida e sicura tra il manico e la lama. Inoltre nella parte
esterna si inietta GOMMA, un materiale morbido e igroscopico (non assorbe
liquidi), che conferisce al coltello una forma ergonomica e una sensazione
piacevole al tatto, per permettere una buona adattabilita alla mano e
assicurare maggiore comodita anche in caso di uso prolungato.

A moldagem por injegao dupla é um processo especial para formar

o0 cabo de uma faca, onde utilizamos uma méquina de injegéo direta
com dois fusos. Este sistema de dupla injecéo permite-nos utilizar dois
plasticos diferentes no cabo. Na Arcos desenvolvemos duas séries
com esta técnica: Colour Prof e Duo. Em ambas as séries injetamos
POLIPROPILENO no interior, um material duro que proporciona
resisténcia e seguranga na articulagao cabo-lamina; e BORRACHA no
exterior, um material macio, ndo higroscépico (ndo absorve liquidos),
que da a faca um togue macio e uma forma ergondmica, para que se
adapte a méo e seja confortével para uso prolongado.

- ™



NITRUM®

NITRUM® es la férmula de acero al nitrégeno, ecoldgica

y disponible solamente en los cuchillos ARCOS. NITRUM®
proporciona mas dureza', mayor poder de corte? y mejora la
durabilidad del filo® Su nueva microestructura marca la diferencia
en el rendimiento de los cuchillos, tanto para un uso profesional
como doméstico. El proceso de produccion de NITRUM® respeta
el medioambiente. El nitrogeno se encuentra en la atmdsfera, y su
proceso de enriquecimiento no tiene efectos negativos en el aire,
agua o tierra.

NITRUM® is a Nitrogen enriched, eco-friendly stainless steel formula,
available exclusively on ARCOS knives. With its improved hardness’,
enhanced cutting power? improved edge durability? and improved
Microstructure, NITRUM® can make the difference in the performance

of knives for both professional and non-professional users. The NITRUM®
production process is friendly with the environment. Nitrogen is readily
available in the atmosphere, and its stainless steel enrichment process has
no negative effect on the air, water or soil.

NITRUM® est la formule d'acier enrichi au nitrogene, écologique et
disponible seulement dans les couteaux ARCOS NITRUM® confére plus de
dureté', un plus grand pouvoir de coupe? et une meilleure durabilité du fil®,
Sa nouvelle microstructure marque la différence en terme de rendement

des couteaux destinés a étre utilisés tant dans le cadre professionnel
que domestique. Le procédé de production du NITRUM® respecte
'environnement. Lazote est présent dans I'atmosphére, et son procédé
denrichissement n'a aucun impact sur l'air, l'eau ou la terre.

NITRUM® ¢ la formula di acciaio al nitrogeno, ecologica ed disponibile
soltanto nei coltelli ARCOS. NITRUM® Produce piu’ durezza' maggior
potere di taglio? e migliora la durabilita nel tempo del filo% La sua nuova
microstruttura marca la differenza nel rendimento dei coltelli, sia nell’
utilizzo professionale che casalingo. Il processo di produzione del NITRUM®
& ecocompatibile. Il nitrogeno & presente nella atmosfera ed il suo
processo di arricchimento non produce effetti negativi nell'aria, nell'acqua
e nella terra.

NITRUM® ¢ a férmula de ago de nitrogénio amigo do ambiente
disponivel apenas em facas ARCOS. NITRUM® proporciona maior
dureza', maior poder de corte? e maior durabilidade da |amina3 A sua
nova microestrutura faz a diferenga no desempenho das facas tanto
para uso profissional como doméstico. O processo de produgéo do
NITRUM® ¢ amigo do ambiente. O nitrogénio encontra-se na atmosfera,
e 0 seu processo de enriquecimento ndo tem efeitos negativos no ar,
4gua ou solo.

1SO 8442.1 NITRUM® 1SO 8442.5

[ 5 5)

" Mejora la Dureza:

% Mayor Poder de Corte Inicial:

NITRUM® !

1SO 8442.5

NITRUM®

+

==

TEST DE DUREZA 1S0 8442.1 PODER DE CORTE INICIAL 1S0 8442.5 DURABILIDAD DEL FILO 1S0 8442.5
HARDNESS TEST 1S0 8442.1 INITIAL CUTTING POWER | 1S0 8442.5 CUTTING EDGE RETENTION (EDGE DURABILITY) 150 8442.5
TEST DE DURETE 150 8442.1 POUVOIR DE COUPE INITIAL CONFORME 150 8442.5 TEST DE DURETE IS0 150 8442.5
TEST DI DUREZZA 1S0 8442.1 TEST DI DUREZZA 1S0 8442.5 TEST DI DUREZZA 1SO 1S0 8442.5
WCNbITAHUE HATBEPAOCTb 150 8442.1 HAYAJIbHAA PEXYLLAA CNOCOBHOCTD 150 8442.5 WCNbITAHWE HA TBEPAOCTD ISO 1S0 8442.5

® Durabilidad:

NITRUM® sobrepasa la norma IS0 8442-1 en mds
de 3 HRc.

"Improved Hardness:

NITRUM® exceeds the IS0 8442-1 norm by more
than 3 HRc.

T Améliore la dureté:

NITRUM® surpasse la norme IS0 8442-1 de plus de 3 HRC
(dureté Rockwell).

" Migliora la Durezza:

NITRUM® supera la norma 8442.1

dioltre 3 HRC.

NITRUM® supera la norma ISO 8442-5 en mas de un 70%.
? Enhanced Initial Cutting Power:

NITRUM® tested 70% higher than the IS0 8442-5 norm.
2 Pouvoir de coupe initial supérieur:

NITRUM® surpasse la norme 150 8442-5 de plus de 70 %.
% Maggior Potere di Taglio Inziale:

NITRUM® supera la norma IS0 8442.5 di oltre il 70%.

NITRUM® supera en mds de un 200% la norma IS0 8442-5.
*Edge Durability:

NITRUM® tested 200% higher than the 150 8442-5 norm.
® Durabilité :
NITRUM® surpasse la norme 1S0 8442-5 de plus de 200 %.
? Durabilita:
NITRUM® supera di oltre il 200% la norma IS0 8442.5.
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BACTIPROOF
e ® SILVER®

Alta tecnologia para una completa proteccion bacteriostatica en
nuestros cuchillos.

Se trata de la integracién en su mango de una sofisticada
tecnologia con base de plata, Bactiproof Silver, para detener la
proliferacidn de bacterias y proporcionar un extra de higiene y
seguridad.

Este sistema actua como un potente inhibidor de bacterias,
gérmenes, mohos y hongos. De este modo, el mango del cuchillo
cuenta con los agentes necesarios para proteger el plastico de la
aparicion de manchas, olores y de microorganismos perjudiciales
para la salud. En definitiva, actia como el complemento perfecto
para la cocina, un ambiente donde la higiene es fundamental.
Bactiproof Silver reduce en un 99,9% la presencia de bacterias,
hongos y moho en la superficie del mango. Ademads, su
rendimiento antimicrobial permanece constante durante toda la
vida util del cuchillo.

High technology for the complete bacteriostatic protection of our knives.
The integration of silver based sophisticated technology Bactiproof Silver
into the handles of these knives prevents the spread of bacteria and
provides additional hygiene and safety.

This system acts as a powerful inhibitor against bacteria, germs, mould
and fungi. The knife handle now has the necessary agents to protect

the plastic against the appearance of stains, smells and microorganisms
which are harmful to the health. In short, it is the perfect complement for
the kitchen, an environment where hygiene is essential. Bactiproof Silver
reduces the presence of bacteria, fungi and mould by 99.9% on the surface
of the handle. Moreover, its antimicrobial performance remains constant
throughout the useful lifetime of the knife.

Haute technologie pour une protection bactériostatique totale de nos
couteaux.

Il s'agit de I'intégration, au niveau du manche, d'une technologie
sophistiquée & base d'argent, Bactiproof Silver, capable de freiner la
prolifération de bactéries et offrant davantage d’hygiéne et de sécurité.

Ce systéme est un puissant inhibiteur de bactéries, de germes, de
moisissures et de champignons. Ainsi, le manche du couteau est doté

des agents nécessaires & la protection du plastique contre I'apparition de
taches, d'odeurs et de microorganismes nocifs pour la santé. En somme,
cest le complément idéal pour la cuisine, un milieu ou I'hygiéne est
essentielle. Bactiproof Silver réduit de 99,9 % la présence de bactéries,

de champignons et de moisissures sur la surface du manche. De plus, ses
propriétés anti-microbes restent constantes pendant toute la durée de vie
du couteau.

Alta tecnologia per una protezione batteriostatica totale dei nostri coltelli.
I'inserimento nella composizione del manico di una sofisticata tecnologia
a base d'argento, la Bactiproof Silver, per impedire la proliferazione di
batteri e garantire prestazioni eccellenti in quanto a igiene e sicurezza.
Questo sistema funziona come un potente inibitore di batteri, germi, muffe
e funghi. Di conseguenza, il manico del coltello dispone degli strumenti
necessari per proteggere la plastica dall'apparizione di macchie, cattivi
odori e microrganismi dannosi per la salute. In poche parole, e l'alleato
perfetto per la tua cucina, un ambiente in cui l'igiene & fondamentale.
Bactiproof Silver riduce del 99,9% la presenza di batteri, funghi e

muffe sulla superficie del manico. Inoltre la sua capacita di impedire

la proliferazione dei microbi si mantiene inalterata per tutta la vita del
coltello.

Alta tecnologia para uma protegao bacteriostédtica completa nas nossas
facas.

Refere-se a integragdo em seu cabo de uma sofisticada tecnologia & base
de prata, Bactiproof Silver, para impedir a proliferagdo de bactérias e
proporcionar uma higiene e seguranga extra.

Este sistema atua como um poderoso inibidor de bactérias, germes, mofo
e fungos. Dessa forma, o cabo da faca conta com os agentes necessarios
para proteger o plastico do aparecimento de manchas, odores e de micro-
organismos prejudiciais a satde.

Em suma, atua como o complemento perfeito para a cozinha, um ambiente
onde a higiene é fundamental. Bactiproof Silver reduz em 99,9% a presenca
de bactérias, fungos e mofo na superficie do cabo. Além disso, seu
desempenho antimicrobiano permanece constante durante toda a vida util
da faca.

ICE PLUS

TRATAMIENTO TERMICO SUB-CERO “ICE-PLUS”

El tratamiento térmico sub-cero “Ice-Plus”, aplicado en la serie
Colour-Prof, consiste en un enfriamiento a -80°C, tras realizar

el tradicional temple, con el objetivo de mejorar la estructura

del acero inoxidable, eliminando el pequefio porcentaje de
austenita residual. La estructura de acero que se obtiene otorga
propiedades especiales al cuchillo, tanto de resistencia al impacto
como al desgaste.

“ICE-PLUS” SUB-ZERO HEAT TREATMENT

The “Ice-Plus” sub-zero heat treatment applied to the Colour-Prof series
consists in cooling material to -80°C, after the traditional tempering has
been carried out, with the aim of improving the structure of the stainless
steel, eliminating the small percentage of residual austenite. The structure
of the steel that is obtained provides the knives with special properties
which makes them resistant to both impact and wear.

TRAITEMENT THERMIQUE SUB-ZERO “ICE-PLUS”

Le traitement thermique sub-zéro “Ice-Plus” appliqué a la gamme Colour-
Prof consiste dans un refroidissement a -80°C apres la réalisation de la
trempe traditionnelle, afin d'améliorer la structure de I'acier inoxydable,
moyennant I'élimination du bas pourcentage d'austénite résiduelle. La
structure en acier obtenue dote le couteau de certaines propriétés
spéciales, aussi bien en termes de résistance aux chocs que d'usure.

TRATTAMENTO TERMICO SOTTOZERO “ICE-PLUS”

Il trattamento termico sottozero “Ice-Plus”, che viene applicato alla serie
Colour-Prof, consiste nel raffreddamento dell'acciaio inox a -80°C al fine
di migliorarne la struttura, eliminando la scarsa percentuale di austenite
residua al termine del processo di tempra.

La risultante struttura in acciaio conferisce al coltello speciali proprieta di
resistenza, sia allimpatto che all'usura.

0 tratamento térmico sub-zero “Ice-Plus”, aplicado na série Colour-

Prof, consiste num arrefecimento a -80°C, apos realizar o tradicional
endurecimento, com o objetivo de melhorar a estrutura do ago inoxidavel,
eliminando a pequena percentagem de austenite residual. A estrutura de
ago obtida confere propriedades especiais a faca, tanto de resisténcia ao
impacto como ao desgaste.



REMACHES

STAINLESS STEEL RIVETS - RIVETS INOX - RIVETTI'IN
ACCIAIO INOSSIDABILE - REBITES

El compromiso de mejora continua, que caracteriza a ARCOS desde su
fundacidn, ha permitido la innovacion constante de sus productos. Una
de las mejoras ha consistido en la utilizaciéon de remaches de Acero
Inoxidable, en lugar de los remaches de aluminio, utilizados hasta ahora.
Estos nuevos remaches, ademéas de mejorar el montaje de los mangos,
gracias a una mayor fuerza de sujecidn, aumentan extraordinariamente la
resistencia a la corrosion, garantizando que nunca se suelten los mangos
de los cuchillos por este fenémeno.

A commitment for continuous improvement ,one of the main features

of ARCOS from its foundation, has allowed the constant innovation of

our products; being our achievement the use of Stainless Steel rivets,
instead of aluminium rivets, as usual till now. These new rivets, apart from
improving the assembly of handles thanks to a major subjection strength,
increase extraordinarily their resistance to corrosion, guaranteeing that
handles never come loosen from the knives due to this reason.

La politique en matiére d'innovation qui caractérise ARCOS a contribué

de maniére continue a 'amélioration de ses produits. La amélioration a
consisté a préférer les rivets en acier inoxydable aux rivets en aluminium
utilisés jusqu'alors. Ces nouveaux rivets, non seulement améliorent le
montage des manches grace a une meilleure force de serrage, mais
augmentent également sensiblement la résistance & la corrosion ; les
manches des couteaux ne risquent donc pas de présenter du jeu ou de se
désolidariser de leur support sous l'effet de ce phénomene.

La ricerca per migliorare continuamente, che caratterizza ARCOS sin dal
momento della sua fondazione, ha ottenuto il risultato di una innovazione
continua dei suoi prodotti. La miglioramento ottenuto, € stato I'inserimento
di rivetti in acciaio inossidabile, sostituendo quelli in alluminio
precedentemente utilizzati. Questi nuovi rivetti, oltre a miglirare e facilitare
il montaggio dei manici, grazie ad una maggiore forza di assoggettamento,
aumentano enormemente la resistenza alla corrosione, non permettendo
mai il distacco del manico dalla lama, effetto questo dovuto principalmente
alla corrosione stessa.

0 compromisso com a melhoria continua, que caracteriza a ARCOS desde a
sua fundagao, permitiu a inovagéo constante dos seus produtos. Uma das
melhorias foi a utilizagéo de rebites de Ago Inoxidavel, em vez dos rebites
de aluminio. Esses novos rebites, além de melhorar a montagem dos cabos,
gragas a uma maior forga de sujeigdo, aumentam extraordinariamente a
resisténcia a corrosao, garantindo que os cabos das facas nunca se soltam
por este fendmeno.

FILO SEDA

SILK EDGE - SILK EDGE - FILO SETA - FIO SEDA

El Filo Seda ha sido creado aunando los conocimientos de
nuestros maestros cuchilleros con la tecnologia més innovadora,
obteniendo asi un corte Unico, con un acabado pulido y
caracteristico a lo largo del filo.

El proceso de realizacion se divide en tres fases de afilado y
pulido, realizadas manualmente y que dan como resultado un
corte suave y preciso, que no deja indiferente a quien lo usa.
Tradicidn y tecnologia unidas para crear nuestro filo especial
Seda, que se implementd por primera vez en nuestra serie
Manhattan, incorporéndose actualmente a las series Brooklyny
Opera.

The Silken Edge has been created by pooling the expertise of our cutlers
and technology at the forefront of innovation, thereby obtaining a unique
cut, with a polished and characteristic finish along the edge.

The manufacturing process is divided into three sharpening and polishing
stages, performed manually and resulting in a smooth and precise cut,
which amazes everybody who uses the knife.

Tradition and technology combined to create our special Silken edge, which
was first implemented in our Manhattan series, currently added to the
Brooklyn and Opera series.

Le Tranchant silk edge a été créé grace a la combinaison des
connaissances de nos maitres couteliers et la technologie la plus

innovante, ce qui a permis d'obtenir une découpe unique, avec une finition
polie et caractéristique tout au long du tranchant.

Le processus de réalisation se compose de trois étapes d'affiitage et de
polissage, réalisées a la main et dont le résultat est une découpe douce et
précise, qui ne laisse indifférent aucun utilisateur.

Tradition et technologie se donnent la main pour créer notre tranchant
spécial silk edge, qui a été mis en ceuvre pour la premiére fois dans notre
série Manhattan, et qui est actuellement appliqué dans les séries Brooklyn
et Opera.

Il Filo Seta e stato creato integrando le conoscenze dei nostri maestri
coltellinai e le tecnologie pil innovatrici, per ottenere in questo modo un
taglio unico, con una finitura netta e caratteristica lungo tutto il filo.

Il processo di produzione si divide in tre fasi di affilatura e lucidatura,
effettuate a mano, e il cui risultato & un taglio morbido e preciso, che non
lascia indifferente chi lo usa.

Tradizione e tecnologia si compenetrano per creare il nostro speciale filo
Seta, implementato per la prima volta nella nostra serie Manhattan e che
ora si incorpora alle serie Brooklyn e Opera.

0 Fio Seda foi criado combinando os conhecimentos dos nossos mestres
cuteleiros com a tecnologia mais inovadora, obtendo assim um corte Unico,
com um acabamento polido e caracteristico ao longo da |&mina. O processo
de fabrico é dividido em trés fases de afiagéo e polimento, realizadas
manualmente e que resultam em um corte suave e preciso, que ndo deixa
indiferente quem o utiliza.

Tradigdo e tecnologia unidas para criar nosso especial fio Seda, que foi
implementado pela primeira vez na nossa série Manhattan, incorporando-se

atualmente as séries Brooklyn, Nérdika e Opera.
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SERIE
LINEA

99 REF: 379300 | LINEA | 2mo2e
Mondador // Paring Knife // C. Office // Spelucchino
Descascador

99 REF: 379400 | LINEA | s
Cocina // Kitchen Knife // Couteau Cuisine // Coltello Cucina
Cozinha

100 REF: 373424 |  LINEA 285mm 104
Cuchillo Mesa (Microperlado) // Table Knife (Micro-Pear!)

Couteau Table (Microperlé) // Coltello Tavola (Microperlato)
Faca Mesa (Microperolado)

ARCOS.

LINEA

180mm/7"
343mm/13,5”

REF: 379500
99

Cocina // Kitchen Knife // Couteau Cuisine // Coltello Cucina
Cozinha

100

373624

REF: 849300

|

LINEA

Set 2 piezas // 2 pc. Set // Set 2 Ctx. // Set 2 Pezzi

Conjunto 2 Pegas

29

rA NOS
DESDE 1734

23



24

SERIE ARCOS.
NORDIKA

. : 170mm/6,6” - =
54 REF: 165300 | NORDIKA | 1o/, e
Tenedor Trinchante // Carving Fork // Fourchette Diapason l -~
Forchettone // Garfo Trinchante g

SOOED™
SO
|
SOOEE

54 REF: 165500 | NORDIKA | 2577%.
Cuchillo Trinchante // Carving knife // Couteau & Découper

1
-

Coltello Trinciante // Faca de Trinchar (] BT
] =

4 X1649

REF: 167400 NORDIKA
57 |

Set 4 piezas // 4 pc. Set // Set 4 Ctx. // Set 4 Pezzi
Conjunto 4 Pegas

SERIE
FOREST

— e ———
- —

=EHRCOS -
e —
— _________J_:__’_—__:;

T

162 REF: 374200 | FOREST | nmie,

Cuchillo para Churrasco (Perlado) // Steak Knife (Serrated)
C. Steak Churrasco (Cranté) // Coltello Bistecca (Seghettato)
Faca para Churrasco (Perolado)

| NOVEDADES // NOVELTIES // NOUVEAUTES // NOVITA // NOVIDADES



SERIE
FOREST

101

101

101

-

100mm/3,9"

REF: 371600 | FOREST | i

Tenedor // Steak Fork // Fourchette Table // Forchetta
Bistecca // Garfo Mesa

100mm/3,9"
206mm/8,1"

REF: 371700 | FOREST |

Cuchara Mesa // Table Spoon // Cuillére Table // Cucchiaione
Tavola // Colher Mesa

—.___—

75mm/2,9"
155mm/6,1"

REF: 371400 | FOREST |

Cuchara Lunch // Lunch Spoon // Cuillére Lunch // Cucchiaio
Frutta Colher Lunch

ARCOS.

100mm/3,9"

159 REF: 371900 | FOREST | »uiy

Tenedor // Steak Fork // Fourchette Table // Forchetta
Bistecca // Garfo Mesa

-

100mm/3,9"
206mm/8,1"

REF: 372100 FOREST
159 | |

Cuchara Mesa // Table Spoon // Cuillére Table // Cucchiaione
Tavola // Colher Mesa

—-_.___

75mm/2,9"
155mm/6,1"

REF: 373000 FOREST
159 | |

Cuchara Lunch // Lunch Spoon // Cuillére Lunch // Cucchiaio

Colher Lunch
29(s0:
DESDE 1734
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SERIE ARCOS.
RIVIERA

SERIE
MANHATTAN

230200
233400
233100

63 REF: 834200 | RIVIERA
Set 3 piezas // 3 pc. Set // Set 3 Ctx. // Set 3 Pezzi
Conjunto 3 Pegas

SERIE
STEEL FORCE

1616
1620
1601

44 REF: 163200 ‘ MANHATTAN
Se t3pe as//3p Set // Set 3 Ctx. // Set 3 Pez
Conjunto 3 P
4X 376900
155 REF: 377900 | STEEL-FORCE
Set Chuleteros 4 piezas // 4 pc Steak Set // Set 4 Steak

Bois Set Steak 4 // Pezzi Conjunto 4 Pegas

26 | NOVEDADES // NOVELTIES // NOUVEAUTES // NOVITA // NOVIDADES






















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































