N6z stekowy Amefa linia METROPOLE
117000B000315

Producent: Amefa

Nr referencyjny: 117000B000315

Cechy produktu

Linia: METROPOLE

Dtugosé (mm): 232

Grubos$é (mm): 4

Materiat wykonania: 18/10

Tlos¢ sztuk w opakowaniu: 12

Waga (g): 79

Poszukujesz profesjonalnego narzedzia, ktére podniesie standard Twojej gastronomii do najwyzszego poziomu? Potrzebujesz sprzgtu niezawodnego,
eleganckiego i odpornego na intensywna eksploatacje? Jezeli tak, to mamy cos, co Ci¢ zainteresuje.

Precyzja i Wytrzymatosé w Kazdym Kroju

Przedstawiamy produkt, ktéry sprosta nawet najbardziej wymagajacym oczekiwaniom szefa kuchni. To néz zaprojektowany z mysla o profesjonalistach,
charakteryzujacy si¢ niezwykla precyzja wykonania i wyjatkowa trwatoscia. Wykonany z najwyzszej jakosci stali nierdzewnej 18/10, gwarantuje odporno$é
na korozje i uszkodzenia mechaniczne, co przeklada si¢ na jego dlugowieczno$¢ w nawet najbardziej wymagajacym srodowisku gastronomicznym.

Parametry techniczne gwarantujace wysoka jakos¢:
¢ Dlugosé catkowita: 232 mm — idealnie wywazony rozmiar zapewniajacy komfort i precyzje podczas pracy.
¢ Grubo$é ostrza: 4 mm — solidne i wytrzymate ostrze, gwarantujace efektywne cigcie nawet najtwardszych migs.
* Waga: 79 g — doskonaly balans w dloni, minimalizujacy zmeczenie podczas dlugotrwatej pracy.
* Material: Stal nierdzewna 18/10 — najwyzsza jakoS¢ stali, odporna na korozje i uszkodzenia, zapewniajaca dtugotrwala eksploatacje.

e Ilo$¢ sztuk w opakowaniu: 12 — optymalna ilo$¢ dla wyposazenia restauracji, hotelu lub cateringu.



Linia METROPOLE - Synonim Prestizu

N6z nalezy do prestizowej linii METROPOLE, co samo w sobie jest gwarancja jakosci i elegancji. Linia ta charakteryzuje si¢ minimalistycznym, a zarazem
nowoczesnym designem, idealnie wpisujacym si¢ w trend wspodiczesnej gastronomii. Elegancki wyglad noza dodaje prestizu i podkresla profesjonalizm
lokalu. Doskonale sprawdzi si¢ zar6wno w restauracjach o wysokim standardzie, jak i w hotelach, czy firmach cateringowych.

Zalety, ktore docenig profesjonalisci:
* Precyzyjne ostrze: Gwarantuje czyste i rowne cigcie, co jest kluczowe w profesjonalnej kuchni.
e Wytrzymatos$é: Odpornos¢ na uszkodzenia mechaniczne i korozje przektada sig na wieloletnig eksploatacje.
¢ Ergonomiczny ksztalt: Zapewnia komfort pracy i minimalizuje zmeczenie rak, nawet po wielu godzinach pracy.
e Latwos¢ czyszczenia: Materiat 18/10 jest odporny na przywieranie, co utatwia utrzymanie czystosci.

¢ Elegancki design: Podnosi prestiz lokalu i tworzy profesjonalny wizerunek.

Podsumowujac, ten néz to inwestycja w jako$¢ i profesjonalizm. Jego parametry techniczne, design i trwato$¢ to gwarancja satysfakcji dla kazdego
profesjonalnego kucharza. Wybierz jakos¢, wybierz METROPOLE.
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