Nozyce do drobiu, Sanelli, L. 250 mm Sanelli 227250

Producent: Sanelli

Nr referencyjny: 227250

Cechy produktu

Dtugosé (mm): 250

Mycie w zmywarce: Nie

Precyzja ciecia w profesjonalnej kuchni

W $wiecie gastronomii, gdzie liczy si¢ kazda sekunda, a perfekcja wykonania jest kluczowa, odpowiednie narzedzia to podstawa sukcesu. Szczeg6lnie w
przypadku obrébki delikatnego migsa, takiego jak dréb, precyzja cigcia ma fundamentalne znaczenie. Nie chodzi tylko o estetyke, ale rowniez o zachowanie
soczystosci i tekstury produktu koricowego. Zwykle noze czgsto zawodza w tym zadaniu, pozostawiajac po sobie nieréwnomiernie pocigte kawatki, a nawet
niszczac strukturg migsa. Aby unikna¢ takich probleméw, niezbedny jest specjalistyczny sprzet, gwarantujacy efektywno$¢ i powtarzalnos¢ cigceia.

Nozyce Sanelli — gwarancja profesjonalizmu

Prezentowany produkt to rozwigzanie, ktére sprosta nawet najbardziej wymagajacym oczekiwaniom profesjonalistow. Konstrukcja nozyc, o dtugosci 250
mm, zostala zaprojektowana z mysla o zapewnieniu optymalnej ergonomii i maksymalnej precyzji. Ich solidna budowa, wykonannie z wysokiej jakosci stali,
gwarantuje trwatos¢ i odporno$¢ na zuzycie, nawet przy intensywnym uzytkowaniu w warunkach gastronomicznych. Ostrza sg precyzyjnie wyprofilowane, co
minimalizuje op6r podczas cigcia i pozwala na uzyskanie czystych, réwnych krawedzi. To znaczaco wptywa na estetyke gotowego dania, ale takze na jego
walory smakowe i teksturalne.

Kluczowe cechy produktu:
¢ Dlugosé: 250 mm — optymalna diugosé zapewniajaca komfort pracy i precyzje cigcia.
e Material: Wysokiej jakosci stal — gwarantuje trwatos¢ i odpornos$¢ na korozje, co jest szczegélnie wazne w Srodowisku gastronomicznym.
* Profil ostrzy: Precyzyjnie wyprofilowane ostrza minimalizuja opdr podczas cigcia, zapewniajac czysty i rowny efekt.
* Ergonomiczny design: Utatwia praceg i zmniejsza ryzyko zmeczenia reki, co jest istotne podczas dtugotrwatego uzytkowania.

¢ Nie my¢ w zmywarce: zalecane mycie r¢czne w celu zachowania ostrosei i trwatosci ostrzy. Uniknigeie kontaktu z detergentami i wysokimi
temperaturami w zmywarce wydtuza zywotnos$¢ nozyc.

Dlaczego warto wybra¢ nozyce Sanelli?

Inwestycja w profesjonalne nozyce do drobiu to inwestycja w jako$¢ 1 efektywno$¢ pracy. Sanelli 227250 to produkt stworzony dla oséb, ktére cenig sobie
precyzje, wygode i trwato$¢. Ich zastosowanie w profesjonalnej kuchni przetozy si¢ na poprawe jakosSci przygotowywanych potraw, a takze na oszczedno$é
czasu 1 minimalizacje strat produktu.

Pamigtajmy, ze odpowiednie narz¢dzia to klucz do sukcesu w gastronomii. Wybierajac nozyce Sanelli, inwestujesz w jako$¢, ktéra zwrdci si¢ w postaci
zadowolenia klientéw i efektywnosci Twojej pracy.
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