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UN TALLER, 
CASI 300 AÑOS DE 
PASIÓN CULINARIA

En el rincón más acogedor de Albacete, hace casi 300 años, un 
pequeño taller cobró vida, nacía la esencia de Arcos. Juan de 
Arcos, con su maestría, daba vida a las primeras tijeras bajo el 
sello distintivo de nuestra marca. Estas tijeras, más que simples 
herramientas, encierran la pasión, artesanía y evolución que nos 
ha caracterizado desde entonces. Desde aquel primer corte, Arcos 
ha sido más que un lugar de trabajo: un hogar donde cada cuchillo 
es creado con el mismo cariño y la dedicación que se encuentra en 
el alma de cada cocina.

Agradecemos sinceramente a todos aquellos que han compartido 
este viaje con nosotros, con� ando en la excelencia de nuestros 
productos. Con la mirada puesta en el futuro, nos llena de emoción 
seguir siendo su elección de con� anza, llevando consigo la rica 
tradición y la constante innovación que nos identi� ca. Que cada 
corte con un cuchillo Arcos represente un capítulo único en su 
viaje culinario, y esperamos seguir siendo cómplices de estas 
experiencias en los próximos años.

ONE WORKSHOP, ALMOST 300 
YEARS OF CULINARY PASSION.
In the cosiest corner of Albacete, nearly 300 years ago, a small workshop 
came into being; the essence of Arcos was born. Juan de Arcos, with his 
expertise, made the � rst pair of scissors under the distinctive sign of 
our brand. These scissors, more than simple tools, embodied the passion, 
craftsmanship and the evolution that has de� ned us ever since. Since that 
� rst 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 identi� es us. Each cut with an 
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.  
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UN ATELIER, PRESQUE 300 
ANS DE PASSION CULINAIRE.

Dans le quartier le plus joli d’Albacete, il y a près de 300 ans, un petit 
atelier a vu le jour : l’essence d’Arcos était née !  Juan de Arcos, avec sa 
maîtrise, donna vie aux premiers ciseaux sous notre marque distinctive. 
Ces ciseaux, qui étaient bien plus que de simples outils, résument la 
passion, l’artisanat et l’évolution qui nous ont toujours caractérisés. 
Depuis cette première découpe, Arcos est bien plus qu’un simple espace 
de travail : c’est un foyer où chaque couteau est créé avec autant 
d’amour et de dévouement qu’il y a dans l’âme de chaque cuisine.

Nous tenons à remercier chaleureusement tous ceux qui ont partagé 
ce voyage avec nous, con� ants dans l’excellence de nos produits. Alors 
que nous nous tournons vers l’avenir, nous sommes ravis de continuer 
à être votre premier choix, portant ainsi la riche tradition et l’innovation 
constante qui nous identi� ent. Que chaque découpe avec un couteau 
Arcos représente un chapitre unique de votre voyage culinaire, et nous 
souhaitons continuer à être complices de ces expériences pour les 
années à venir. 

UN LABORATORIO, QUASI 300 
ANNI DI PASSIONE CULINARIA.
Quasi 300 anni fa nell’angolo più accogliente di Albacete, prese vita un 
laboratorio nel quale nacque l’essenza di Arcos. Juan de Arcos, con la sua 
abilità, diede vita alle prime forbici che portavano il sigillo distintivo del 
nostro marchio. Queste forbici sono più che semplici strumenti: racchiudono 
la passione, l’artigianalità e l’evoluzione che ci hanno caratterizzato sin da 
allora. Da quel primo taglio, Arcos è diventato molto più che un semplice 
luogo di lavoro: si è trasformato in una casa, nella quale ogni coltello viene 
creato impiegando lo stesso affetto e la stessa dedizione che risiedono 
nell’anima di ogni cucina.

Ringraziamo sinceramente tutti coloro che hanno condiviso questo 
viaggio con noi, riponendo la loro � ducia nell’eccellenza dei nostri prodotti. 
Guardando al futuro, ci emoziona profondamente continuare ad essere la 
vostra scelta di � ducia, 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, QUASE 300 
ANOS DE PAIXÃO CULINÁRIA.
No recanto mais acolhedor de Albacete, há quase 300 anos, uma pequena 
o� cina ganhou vida, nascia a essência de Arcos. Juan de Arcos, com a sua 
mestria, deu vida às primeiras tesouras com o selo distintivo da nossa 
marca. Estas tesouras, mais do que simples ferramentas, encerram em si a 
paixão, o artesanato e a evolução que nos caracteriza desde então. 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 dedicação que 
está na alma de cada cozinha.

Agradecemos sinceramente a todos aqueles que partilharam connosco 
este percurso, con� ando na excelência dos nossos produtos. A olhar para 
o futuro, estamos entusiasmados por continuar a ser a sua escolha de 
con� ança, levando connosco a rica tradição e a constante inovação que 
nos identi� ca. Que cada corte com uma faca Arcos represente um capítulo 
único na sua viagem culinária, e nós esperamos continuar a ser cúmplices 
dessas experiências nos próximos anos.

Fabrica de Arcos en los años 80’ //  Arcos Factory in the 80’s
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El temple es la fase más importante en el proceso de fabricación 
de una herramienta de corte. Consiste en un tratamiento térmico 
del acero a una temperatura alta (aprox. 1070ºC), manteniéndola 
durante un tiempo determinado (tiempo de austenización) y, a 
continuación, realizando un rápido enfriamiento a temperatura 
ambiente, obteniendo de este modo la transformación de la 
estructura molecular del acero (reacción martensítica), que se 
mani� esta con un aumento de la dureza del acero. La dureza es la 
cualidad física necesaria para obtener un buen poder y durabilidad 
del corte del cuchillo. Además, la correcta estructura interna del 
acero otorga una mayor resistencia a la corrosión. ARCOS realiza el 
tratamiento térmico de temple en hornos continuos de atmósfera 
controlada y, posteriormente, realiza un segundo tratamiento 
térmico –llamado revenido- que consiste en un calentamiento 
a 250ºC, para eliminar cualquier tensión creada por el rápido 
enfriamiento del temple que pudiese producir fragilidad en el 
acero, garantizando las mismas propiedades mecánicas a lo largo 
de todo el � lo 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 1070ºC), 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 250ºC, 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 l’étape la plus importante dans le processus de fabrication 
d’un outil de coupe. Elle consiste en un traitement thermique de l’acier 
à haute température (environ 1070 ºC), maintenue pendant une durée 
précise (temps d’austénitisation), suivi d’un refroidissement rapide à 
température ambiante. Ce procédé transforme la structure moléculaire de 
l’acier (réaction martensitique), ce qui se traduit par une augmentation 
signi� cative de sa dureté.
La dureté est une qualité essentielle pour garantir une excellente capacité 
de coupe et une durabilité accrue du couteau. De plus, une structure 
interne correcte de l’acier améliore sa résistance à la corrosion. 

EL TEMPLE
THE TEMPER · LA TREMPE · LA TEMPRA · A TÊMPERA

ARCOS réalise la trempe dans des fours continus à atmosphère contrôlée, 
suivie d’un second traitement thermique appelé revenu. Ce processus 
consiste à chauffer l’acier à 250 ºC a� n d’éliminer les tensions internes 
causées par le refroidissement rapide de la trempe, qui pourraient fragiliser 
l’acier. Cela permet d’assurer des propriétés mécaniques uniformes sur 
l’ensemble du � l de l’outil.

La tempra è la fase più 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 è la qualità � sica necessaria per ottenere un  
buon potere e una durabilità 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 controllata, realizza una seconda fase di trattamento 
termico – chiamato rinvenimento – consistente in un riscaldamento � no 
a 250°C per eliminare qualsiasi tensione che potrebbe determinarsi con 
il raffreddamento rapido durante  il processo di tempra, che puo’ produrre 
fragilità nell’acciaio, garantendo le stesse proprietà meccaniche per tutta la 
lunghezza del � lo dell’utensile.

A têmpera é a fase mais importante no processo de fabrico de uma
ferramenta de corte. Consiste num tratamento térmico do aço a
uma temperatura elevada (aproximadamente 1070°C), mantendo-a
durante um certo tempo (tempo de austenitização) e depois
arrefecendo o rapidamente à temperatura ambiente, obtendo se assim
a transformação da estrutura molecular do aço (reação martensítica),
que se manifesta por um aumento da dureza do aço. A dureza é a
qualidade física necessária para um bom poder de corte e durabilidade
da faca. Além disso, a estrutura interna correta do aço proporciona
uma maior resistência à corrosão. ARCOS realiza o tratamento térmico
de endurecimento em fornos contínuos com atmosfera controlada e
depois realiza um segundo tratamento térmico - chamado revenimento
- que consiste no aquecimento até 250°C, a � m de eliminar qualquer
tensão criada pelo rápido arrefecimento da têmpera, que poderia
causar fragilidade no aço, garantindo as mesmas propriedades
mecânicas ao longo de toda a lâmina da ferramenta.

PROCESOS DE
FABRICACIÓN
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El proceso de forja consiste en la deformación 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 deformación, se 
utilizan prensas de gran tonelaje, ya que es necesario un fuerte 
golpe para conseguir que se inicie el � ujo plástico 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 sinónimos de cuchillos de baja calidad, 
porque son zonas de baja resistencia mecánica, roturas y puntos 
posibles de oxidación.

The process of forge consists of the deformation of the steel, which 
previously has been warmed to red-hot, between two tools called “forging 
dies “, 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 � ow of the steel 
begins to be deformed and then becoming the form engraved  in the dies. 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 processus de forge consiste à déformer l’acier, qui a été préalablement 
chauffé à blanc, entre deux matrices appelées “estampes de forge”, qui 
reproduisent la forme du couteau à obtenir. Pour réaliser cette déformation, 
on utilise des presses de grand tonnage, dans la mesure où une forte 
pression est nécessaire pour obtenir l’écoulement plastique de l’acier qui, 
devenu malléable, prendra la forme donnée par les estampes.
Il est important de noter que le couteau obtenu à l’issue de ce processus 
est massif, fabriqué d’une seule pièce, ce qui évite les zones soudées, 
collées ou creuses, souvent caractéristiques des couteaux de mauvaise 
qualité, car elles sont des zones de faible résistance mécanique, 
susceptibles de casser ou de rouiller.

Il processo di forgiatura   consiste nella deformazione dell’acciaio, che è 
stato preventivamente riscaldato a fuoco vivo, all’interno degli stampi 
denominati “stampi di forgiatura” che realizzano la forma determinata 

FORJADO
FORGING PROCESS · LA FORGE · LA FORGIATURA   
FORJADO

del coltello. Per ottenere questa deformazione, vengono utilizzate presse 
di grande tonnellaggio, in quanto è necessario un colpo forte al � ne di 
realizzare la fusione plastica per la deformazione dell’acciaio e ottenere 
in questo modo la forma pre� ssata 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 qualità, 
in quanto sono zone di bassa resistenza meccanica, con possibilità pure di 
rotture o punti possibili di ossidazione.

previamente aquecido em brasa entre duas ferramentas chamadas
“matrizes de forjamento”, que são gravadas com a forma da faca a
ser obtida. Para obter esta deformação, são utilizadas prensas de alta
tonelagem, pois é necessário um forte golpe para iniciar o � uxo plástico
do aço a � m de o deformar e obter a forma gravada nas matrizes.
Deve-se salientar que a faca resultante é sólida numa só peça, evitando
as áreas indesejáveis soldadas, coladas ou ocas que são sinónimo
de facas de baixa qualidade, porque são áreas de baixa resistência
mecânica, quebra e possíveis pontos de oxidação.
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La inyección directa consiste en la unión de la espiga del cuchillo 
con el plástico del mango consiguiendo un conjunto sólido, 
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 plástico en estado líquido (180ºC aprox.), en el molde. 
Así el plástico se solidi�ca alrededor de la espiga del cuchillo 
formando un bloque único (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 solidi�es around the knife’s tang forming a single block 
(blade-handle). 

La doble inyección es un proceso especial para formar el mango 
de un cuchillo, donde utilizamos una máquina de inyección directa 
con dos husillos. Este sistema de doble inyectado nos permite 
usar dos plásticos diferentes en el mango. En Arcos hemos 
desarrollado series con esta técnica: Colour PRO, Dúo PRO y Línea. 
En estas series inyectamos en la parte interior POLIPROPILENO, 
material duro que otorga fuerza y seguridad en  la unión de 
mango-hoja; y CAUCHO en la parte exterior, material blando y no 
higroscópico (no absorbe líquidos), que otorga al cuchillo un tacto 
suave y una forma ergonómica, para que se adapte a la mano y sea 
cómodo para un uso prolongado.

Double injection is a special process that shapes the knife handle, using a 
direct injection moulding machine with two spindles. This double-injection 
system enables us to use two different plastic materials for the handle. 
At Arcos, we have developed series using this technique: Colour PRO, 
Dúo PRO, and Línea. In these series, POLYPROPYLENE, a hard material that 
strengthens the joint between the blade and the handle, providing greater 
safety, is injected into the interior of the handle, while RUBBER, a soft and 
non-hygroscopic material (it does not absorb liquids), is moulded onto the 
exterior. This gives the knife a soft feel and an ergonomic shape, allowing it 
to adapt comfortably to the hand for prolonged use.. 

L’injection double est un procédé spécial utilisé pour fabriquer le manche 
d’un couteau, où l’on utilise une machine à injection directe avec deux vis. 
Ce système permet d’employer deux plastiques différents pour le manche. 
Chez Arcos, nous avons développé trois collections avec cette technique : 
Colour PRO, Dúo PRO et Línea. Dans ces trois collections, nous injectons du 
POLYPROPYLÈNE à l’intérieur, un matériau rigide qui assure la solidité et la 
sécurité de l’assemblage entre le manche et la lame, et du CAOUTCHOUC à 
l’extérieur, un matériau souple et non hygroscopique (qui n’absorbe pas les 

INYECCIÓN DIRECTA

DOBLE INYECCIÓN

DIRECT INJECTION · L’INJECTION DIRECTE   
L’INIEZIONE DIRETTA · INJEÇÃO DIRETA

DOUBLE INJECTION · DOUBLE INJECTION · DOPPIA 
INIEZIONE ·  INJEÇÃO DUPLA

liquides), qui donne au couteau une prise en main agréable et une forme 
ergonomique, garantissant ainsi un confort optimal pour un usage prolongé.

La doppia iniezione è un processo speciale per formare il manico di un 
coltello, in cui utilizziamo una macchina a iniezione diretta con due viti. 
Questo sistema a doppia iniezione ci permette di utilizzare due plastiche 
diverse nel manico. In Arcos abbiamo sviluppato serie con questa tecnica: 
Colour PRO, Dúo PRO e Línea. In queste serie, iniettiamo POLIPROPILENE 
nella parte interna, un materiale duro che dona forza e sicurezza all’unione 
tra manico e lama; e GOMMA nella parte esterna, un materiale morbido e 
non igroscopico (non assorbe liquidi), che conferisce al coltello un tocco 
morbido e una forma ergonomica, in modo che si adatti alla mano e sia 
comodo per un uso prolungato.

A dupla injeção é um processo especial para formar o cabo de uma faca, 
no qual utilizamos uma máquina de injeção direta com dois fusos. Esse 
sistema de dupla injeção nos permite usar dois plásticos diferentes no 
cabo. Na Arcos, desenvolvemos séries com essa técnica: Colour PRO, Dúo 
PRO e Línea. Nessas séries, injetamos POLIPROPILENO na parte interna, 
um material rígido que proporciona força e segurança na união entre 
cabo e lâmina; e BORRACHA na parte externa, um material macio e não 
higroscópico (não absorve líquidos), que dá à faca um toque suave e um 
formato ergonômico, adaptando-se à mão e sendo confortável para uso 
prolongado.

L’injection directe consiste à lier la soie du couteau au plastique du 
manche, créant ainsi un ensemble solide, robuste et indissociable. Il n’y a 
pas d’espaces où l’eau ou les résidus alimentaires pourraient pénétrer, ce 
qui garantit un processus entièrement hygiénique, conforme aux normes 
sanitaires et de sécurité. Le plastique est injecté à l’état liquide (environ 
180°C) dans le moule. Ainsi, le plastique se solidi�e autour de la soie du 
couteau, formant un bloc unique (lame-manche).

L’iniezione 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, perciò è un processo 
completamente igienico, che rispetta le normative di sanità e sicurezza. Si 
inietta la plastica allo stato liquido (180ºC circa) nello stampo. In questo 
modo la plastica si solidi�ca attorno al codolo del coltello, formando un 
blocco unico (lama-manico).

A injeção direta consiste em unir a espiga da faca com o plástico
do cabo, criando assim um cabo sólido, robusto e inseparável. Não
há buracos através dos quais possam entrar restos de água ou
alimentos, pelo que é um processo totalmente higiénico, cumprindo os
regulamentos de saúde e segurança. O plástico é injetado no molde em
estado líquido (aprox. 180oC). O plástico solidi�ca em torno da espiga
da faca, formando um único bloco (cabo-lâmina).
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NITRUM®  es la fórmula de acero al nitrógeno, ecológica 
y disponible solamente en los cuchillos ARCOS. NITRUM®  
proporciona más dureza¹, mayor poder de corte² y mejora la 
durabilidad del �lo³. Su nueva microestructura marca la diferencia 
en el rendimiento de los cuchillos, tanto para un uso profesional 
como doméstico.  El proceso de producción de NITRUM® respeta 
el medioambiente. El nitrógeno se encuentra en la atmósfera, 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 hardness¹, 
enhanced cutting power², improved edge durability³, 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 nitrogène, écologique et 
disponible seulement dans les couteaux ARCOS NITRUM® confère plus de 
dureté¹, un plus grand pouvoir de coupe² et une meilleure durabilité du �l³. 
Sa nouvelle microstructure marque la différence en terme de rendement 

NITRUM®
des couteaux destinés à être utilisés tant dans le cadre professionnel 
que domestique. Le procédé de production du NITRUM® respecte 
l’environnement. L’azote est présent dans l’atmosphère, et son procédé 
d’enrichissement n’a aucun impact sur l’air, l’eau ou la terre.

NITRUM®  è la formula di acciaio al nitrogeno, ecologica ed disponibile 
soltanto nei coltelli ARCOS. NITRUM® Produce più durezza¹ maggior 
potere di taglio² e migliora la durabilità nel tempo del �lo³. La sua  nuova 
microstruttura marca la differenza nel rendimento dei coltelli, sia nell’ 
utilizzo professionale che casalingo. Il processo di produzione del NITRUM®   
è ecocompatibile. Il nitrogeno è presente  nella atmosfera ed il suo 
processo di arricchimento non produce effetti negativi nell’aria, nell’acqua 
e nella terra.

NITRUM® é a fórmula de aço de nitrogénio amigo do ambiente
disponível apenas em facas ARCOS. NITRUM® proporciona maior
dureza¹, maior poder de corte² e maior durabilidade da lâmina³. A sua
nova microestrutura faz a diferença no desempenho das facas tanto
para uso pro�ssional como doméstico. O processo de produção do
NITRUM® é amigo do ambiente. O nitrogénio encontra-se na atmosfera,
e o seu processo de enriquecimento não tem efeitos negativos no ar,
água ou solo.
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Alta tecnología para una completa protección bacteriostática en 
nuestros cuchillos. 
Se trata de la integración en su mango de una so�sticada 
tecnología con base de plata, Bactiproof Silver, para detener la 
proliferación de bacterias y proporcionar un extra de higiene y 
seguridad.
Este sistema actúa 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 plástico de la 
aparición de manchas, olores y de microorganismos perjudiciales 
para la salud. En de�nitiva, actúa 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 super�cie del mango. Además, su 
rendimiento antimicrobial permanece constante durante toda la 
vida útil 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 l’intégration, au niveau du manche, d’une technologie 
sophistiquée à base d’argent, Bactiproof Silver, capable de freiner la 
prolifération de bactéries et offrant davantage d’hygiène et de sécurité.

TRATAMIENTO TÉRMICO SUB-CERO “ICE-PLUS”
El tratamiento térmico sub-cero “Ice-Plus”, aplicado en la serie 
Colour-Pro, consiste en un enfriamiento a -80ºC, tras realizar 
el tradicional temple, con el objetivo de mejorar la estructura 
del acero inoxidable, eliminando el pequeño 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-Pro  series 
consists in cooling material to -80ºC, 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.

Ce système est un puissant inhibiteur de bactéries, de germes, de 
moisissures et de champignons. Ainsi, le manche du couteau est doté 
des agents nécessaires à la protection du plastique contre l’apparition de 
taches, d’odeurs et de microorganismes nocifs pour la santé. En somme, 
c’est le complément idéal pour la cuisine, un milieu où l’hygiène 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.
l’inserimento nella composizione del manico di una so�sticata 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, è l’alleato 
perfetto per la tua cucina, un ambiente in cui l’igiene è fondamentale.
Bactiproof Silver riduce del 99,9% la presenza di batteri, funghi e 
muffe sulla super�cie del manico. Inoltre la sua capacità di impedire 
la proliferazione dei microbi si mantiene inalterata per tutta la vita del 
coltello.

Alta tecnologia para uma proteção bacteriostática completa nas nossas 
facas.
Refere-se à integração em seu cabo de uma so�sticada tecnologia à base 
de prata, Bactiproof Silver, para impedir a proliferação de bactérias e 
proporcionar uma higiene e segurança extra.
Este sistema atua como um poderoso inibidor de bactérias, germes, mofo 
e fungos. Dessa forma, o cabo da faca conta com os agentes necessários 
para proteger o plástico do aparecimento de manchas, odores e de micro-
organismos prejudiciais à saúde.
Em suma, atua como o complemento perfeito para a cozinha, um ambiente 
onde a higiene é fundamental. Bactiproof Silver reduz em 99,9% a presença 
de bactérias, fungos e mofo na superfície do cabo. Além disso, seu 
desempenho antimicrobiano permanece constante durante toda a vida útil 
da faca.

TRAITEMENT THERMIQUE SUB-ZÉRO “ICE-PLUS”
Le traitement thermique sub-zéro “Ice-Plus” appliqué à la gamme Colour-Pro  
consiste dans un refroidissement à -80ºC après la réalisation de la trempe 
traditionnelle, a�n d’améliorer la structure de l’acier inoxydable, moyennant 
l’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-Pro , consiste nel raffreddamento dell’acciaio inox a -80°C al �ne 
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 proprietà di 
resistenza, sia all’impatto che all’usura.

O TRATAMENTO TÉRMICO SUB-ZERO “ICE-PLUS”, aplicado na série Colour-
Pro , consiste num arrefecimento a -80°C, após realizar o tradicional 
endurecimento, com o objetivo de melhorar a estrutura do aço inoxidável, 
eliminando a pequena percentagem de austenite residual. A estrutura de 
aço obtida confere propriedades especiais à faca, tanto de resistência ao 
impacto como ao desgaste.
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El compromiso de mejora continua, que caracteriza a ARCOS desde su 
fundación, ha permitido la innovación constante de sus productos. Una 
de las mejoras ha consistido en la utilización de remaches de Acero 
Inoxidable, en lugar de los remaches de aluminio, utilizados hasta ahora. 
Estos nuevos remaches, además de mejorar el montaje de los mangos, 
gracias a una mayor fuerza de sujeción, aumentan extraordinariamente la 
resistencia a la corrosión, garantizando que nunca se suelten los mangos 
de los cuchillos por este fenómeno.

A commitment to 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 matière d’innovation qui caractérise ARCOS a contribué 
de manière continue à l’amélioration de ses produits. La amélioration a 
consisté à préférer les rivets en acier inoxydable aux rivets en aluminium 
utilisés jusqu’alors. Ces nouveaux rivets, non seulement améliorent le 
montage des manches grâce à une meilleure force de serrage, mais 
augmentent également sensiblement la résistance à 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 phénomène.

El Filo Seda nace de la combinación perfecta entre la tradición de 
nuestros maestros cuchilleros y la tecnología más innovadora, 
logrando un corte único con un acabado pulido y distintivo a lo 
largo del � lo.
Este proceso artesanal consta de tres fases de a� lado y 
pulido manual, que dan como resultado un corte suave, preciso 
y sorprendente, capaz de dejar huella en cada uso. Tras 
implementarse por primera vez en la serie Manhattan, el � lo 
especial Seda se ha incorporado también a las series Brooklyn, 
Nórdika y Ópera, y alcanza su máxima expresión en la serie Eclipse 
con el nuevo Filo Seda Plus, una versión perfeccionada que eleva 
aún más su rendimiento y calidad.

The Silken Edge is born from the perfect combination of the tradition of 
our master knife makers and the most innovative technology, achieving a 
unique cut with a polished and distinctive � nish along the edge.
This artisanal process consists of three phases of manual sharpening 
and polishing, resulting in a smooth, precise, and impressive cut, capable 
of leaving its mark with every use. After being � rst implemented in the 
Manhattan series, the special Silken Edge has also been incorporated into 
the Brooklyn, Nórdika, and Ópera series, reaching its peak in the Eclipse 
series with the new Silken Plus Edge, a perfected version that further 
enhances its performance and quality.

REMACHES

FILO SEDA

STAINLESS STEEL RIVETS · RIVETS INOX · RIVETTI IN 
ACCIAIO INOSSIDABILE · REBITES

SILK EDGE · SILK EDGE · FILO SETA · FIO SEDA

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. Il miglioramento ottenuto, è stato l’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. 

O compromisso com a melhoria contínua, que caracteriza a ARCOS desde a 
sua fundação, permitiu a inovação constante dos seus produtos. Uma das 
melhorias foi a utilização de rebites de Aço Inoxidável, em vez dos rebites 
de alumínio. Esses novos rebites, além de melhorar a montagem dos cabos, 
graças a uma maior força de sujeição, aumentam extraordinariamente a 
resistência à corrosão, garantindo que os cabos das facas nunca se soltam 
por este fenómeno.

Le � l Seda est né de la combinaison parfaite entre la tradition de nos 
maîtres couteliers et la technologie la plus innovante, obtenant ainsi 
une coupe unique avec une � nition polie et distinctive tout au long du 
tranchant.

Ce processus artisanal comprend trois phases d’affûtage et de polissage 
manuels, aboutissant à une coupe douce, précise et impressionnante, 
capable de marquer chaque utilisation. Après avoir été introduit pour la 
première fois dans la série Manhattan, le � l spécial Seda a également été 
intégré aux séries Brooklyn, Nórdika et Ópera, atteignant son apogée dans 
la série Eclipse avec le nouveau � l Seda Plus, une version perfectionnée qui 
améliore encore ses performances et sa qualité.

Il Filo Seta nasce dalla perfetta combinazione tra la tradizione dei nostri 
maestri coltellinai e la tecnologia più innovativa, ottenendo un taglio unico 
con una � nitura lucida e distintiva lungo tutto il � lo.
Questo processo artigianale consiste in tre fasi di af� latura e lucidatura 
manuale, che danno come risultato un taglio � uido, preciso e sorprendente, 
capace di lasciare il segno ad ogni utilizzo. Dopo essere stato introdotto per 
la prima volta nella serie Manhattan, lo speciale Filo Seta è stato integrato 
anche nelle serie Brooklyn, Nórdika e Ópera, raggiungendo la sua massima 
espressione nella serie Eclipse con il nuovo Filo Seta Plus, una versione 
perfezionata che ne esalta ulteriormente prestazioni e qualità.

O Fio Seda nasce da combinação perfeita entre a tradição dos nossos 
mestres cuteleiros e a mais inovadora tecnologia, conseguindo um corte 
único com um acabamento polido e distinto ao longo do � o.
Este processo artesanal é composto por três fases de a� ação e polimento 
manuais, resultando em um corte suave, preciso e impressionante, capaz 
de deixar sua marca em cada uso. Após ser implementado pela primeira vez 
na série Manhattan, o � o especial Seda também foi incorporado às séries 
Brooklyn, Nórdika e Ópera, alcançando sua máxima expressão na série 
Eclipse com o novo Fio Seda Plus, uma versão aprimorada que eleva ainda 
mais seu desempenho e qualidade.
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35 REF: 213500

Cuchillo Cocinero / Chef’s Knife / Couteau Chef / Coltello 

Cucina / Cozinheiro

200mm / 8”

SERIE ECLIPSE
→

35 REF: 213000

Cuchillo Mondador / Paring Knife / Couteau Of�ce  

Spelucchino  / Descascador

100mm / 4”

35 REF: 213200

Cuchillo Verduras / Vegetable Knife / Couteau Légumes   

Coltello Verdura / Legumes

130mm / 5”

35 REF: 213400

Cuchillo Cocinero / Chef’s Knife / Couteau Chef / Coltello 

Cucina / Cozinheiro

150mm / 6”

35 REF: 213700

Panero (Sierra) / Bread Knife (Serrated) / Couteau Pain- 

Pâtisserie (Cranté) / Coltello Pane (Seghettato) / Para Pão 

(Perolado)

200mm / 8”
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SERIE SAMOA ICONIC
→

250
Cacerola Baja Antiadherente de Aluminio Forjado / Forged 

Aluminum Shallow Casserole / Sautoir en Aluminium Forgé 

Antiadhésif / Casseruola Bassa in Alluminio Forgiato 

Antiaderente / Caçarola Baixa de Alumínio Forjado 

28cm / 4,3l REF: 717124249
Cazo Antiadherente de Aluminio Forjado / Forged Aluminum 

Non-Stick Saucepan / Casserole en Aluminium forgé 

Antiadhésif / Pentolino in Alluminio Forgiato Antiaderente 

Caçarola de Alumínio Forjado Antiaderente

16cm / 1,5l REF: 717224

252
Cacerola Baja Antiadherente de Aluminio Forjado / Forged 

Aluminum Shallow Casserole /  Sautoir en Aluminium 

Forgé Antiadhésif / Casseruola Bassa in Alluminio Forgiato 

Antiaderente / Caçarola Baixa de Alumínio Forjado Antiaderente

28cm / 4,3l REF: 717122251
Cazo Antiadherente de Aluminio Forjado / Forged Aluminum 

Non-Stick Saucepan / Casserole en Aluminium forgé 

Antiadhésif / Pentolino in Alluminio Forgiato Antiaderente 

Caçarola de Alumínio Forjado Antiaderente

16cm / 1,5l REF: 717222






























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































