N6z do migesa Amefa linia V Sabatier R07000P092196

Producent: Amefa

Nr referencyjny: RO7000P092196

Cechy produktu

Linia: V Sabatier

Dtugosé (mm): 330

Grubos$¢ (mm): 2.5

Material wykonania: 13/0 (X50CrMoV15)

Ilos¢ sztuk w opakowaniu: 5

Waga (g): 280

Poszukujesz profesjonalnego narzedzia do sprawnego i precyzyjnego rozbioru migsa? Narzedzie, ktdre sprosta nawet najbardziej wymagajacym zadaniom w
profesjonalnej kuchni, a jednoczes$nie zapewni komfort pracy? Prezentujemy produkt, ktdry spetni te oczekiwania, taczac w sobie niezréwnang jako$¢
wykonania z ergonomicznym designem.

Niezrownana precyzja i wydajnosé

Ten néz, zaprojektowany z mySlg o wymagajacych kucharzach, to prawdziwe arcydzieto inzynierii kulinarnej. Jego solidna konstrukcja, oparta na
sprawdzonych rozwiazaniach, gwarantuje dlugotrwatlg eksploatacje, a perfekcyjne wywazenie zapewnia komfort pracy nawet przy intensywnym uzytkowaniu.
Ostrze, o imponujacej dlugosci 330 mm, z tatwoscia radzi sobie z najrézniejszymi rodzajami migsa, od delikatnych filetéw po grube, facznotkankowe
kawatki.

Parametry techniczne: klucz do profesjonalizmu
¢ Dlugos¢ ostrza: 330 mm — idealne wymiary do precyzyjnego krojenia i porcjowania.
* Grubo$é ostrza: 2,5 mm — zapewniajaca odpowiednia sztywnos¢ i odporno$¢ na uszkodzenia mechaniczne.
e Waga: 280 g — perfekcyjne wywazenie dla komfortowej pracy i minimalnego zmeczenia.

e Material: Stal nierdzewna 13/0 (X50CrMoV15) — najwyzszej jakosci stal nierdzewna, gwarantujaca wyjatkowa trwato$é, odporno$¢ na korozje i
fatwos$¢ w utrzymaniu higieny.

¢ Ilos¢ sztuk w opakowaniu: 5 — ekonomiczne rozwiazanie dla gastronomii, restauracji lub cateringéw.



Stal 13/0 (X50CrMoV15) to gwarancja najwyzszej jakosci. Jej sktad chemiczny zostal starannie dobrany, aby zapewni¢ optymalng twardo$¢, odporno$¢ na
korozje oraz fatwos¢ w ostrzeniu. To material, ktéry docenia profesjonalisci, poszukujacy trwatego i niezawodnego narzedzia.

Linia V Sabatier: synonim jakoSci

N6z nalezy do prestizowej linii V Sabatier firmy Amefa, co samo w sobie jest potwierdzeniem jego najwyzszej jakosci. Linia ta stynie z dbatosci o szczegéty,
precyzyjnego wykonania oraz wykorzystania materiatéw najwyzszej klasy. To inwestycja w komfort i profesjonalizm.

Kluczowe zalety produktu:
¢ Doskonata ostrosé: Precyzyjne wykonanie ostrza gwarantuje nieskazitelna ostro$¢, minimalizujac wysitek podczas krojenia.
¢ Ergonomiczny uchwyt: Zapewnia pewny i komfortowy chwyt, nawet podczas dlugotrwatej pracy.
¢ Latwos$¢ w czyszczeniu: Materiat odporny na korozje i tatwy w pielegnacji, utatwiajacy zachowanie najwyzszych standardéw higieny.

¢ Trwatos¢: Solidna konstrukcja i wysokiej jakosci materiaty gwarantuja dtugoletnie uzytkowanie bez utraty parametréw.

Podsumowujac, ten néz to niezbedne wyposazenie kazdej profesjonalnej kuchni. Jego parametry, jakos¢ wykonania i przynalezno$¢ do prestizowej linii V
Sabatier czynig go doskonatym wyborem dla wymagajacych kucharzy.
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