Noz do chleba Amefa linia V Sabatier RO07000P095191

Producent: Amefa

Nr referencyjny: RO7000P095191

Cechy produktu

Linia: V Sabatier

Dtugosé (mm): 355

Grubos$¢ (mm): 2.5

Material wykonania: 13/0 (X50CrMoV15)

Ilos¢ sztuk w opakowaniu: 5

Waga (g): 288

Precyzyjne ci¢cie, perfekcyjna struktura — niezbedny element profesjonalnej
kuchni

Poszukiwanie idealnego narzgdzia do pracy w gastronomii to proces wymagajacy precyzji i wiedzy. Kluczem do sukcesu jest wybor sprzgtu, ktéry sprosta
nawet najbardziej wymagajacym zadaniom, gwarantujac nie tylko efektywnos¢, ale i trwato$¢. Przedstawiamy Paristwu produkt, ktéry idealnie wpisuje si¢ w
te kryteria, oferujac potaczenie wyjatkowej jakosci wykonania z ergonomicznym designem.

Niezrownana precyzja ciecia

Konstrukcja noza zostata zaprojektowana z mysla o precyzyjnym krojeniu, dzigki czemu poradzi sobie nawet z najdelikatniejszymi pieczywami. Ostrze o
dlugosci 355 mm, wykonane ze stali nierdzewnej 13/0 (X50CrMoV15), charakteryzuje si¢ wyjatkowa twardoScia i odpornoscia na korozjg. To gwarantuje
dtugotrwata ostro$¢ i bezpieczenstwo uzytkowania, minimalizujac ryzyko uszkodzen i deformacji ostrza. Grubos$¢ ostrza wynoszaca 2,5 mm zapewnia
odpowiednia sztywnos$¢, minimalizujac wibracje podczas krojenia i gwarantujac czyste, precyzyjne cigcie.

Ergonomia i komfort pracy

Wywazona konstrukcja noza (288 g) oraz ergonomiczny ksztatt rekojesci zapewniaja komfort pracy nawet podczas dtugotrwatego uzytkowania. Zmniejsza to
zmegczenie rak i pozwala na utrzymanie precyzji cigcia przez caly czas pracy.



Optymalne rozwiazanie dla gastronomii

N6z jest zapakowany po 5 sztuk, co stanowi idealne rozwiazanie dla profesjonalnych kuchni, kawiarni, piekarni i innych obiektéw gastronomicznych. [lo$¢ ta
pozwala na efektywne zarzadzanie zapasami i minimalizuje ryzyko niedoboru narzedzi w trakcie pracy. Opakowanie zbiorcze utatwia magazynowanie i
transport.

Linia V Sabatier — synonim jakoSci

Produkt nalezy do prestizowe] linii V Sabatier marki Amefa, co stanowi gwarancj¢ najwyzszej jakosci materiatéw i precyzyjnego wykonania. Linia ta
charakteryzuje si¢ wyjatkowa dbatoscia o detale i wykorzystaniem zaawansowanych technologii produkcji, co przektada si¢ na dtuga zywotnos¢ i
niezawodno$¢ nozy.

Podsumowanie kluczowych cech:

¢ Dlugosé ostrza: 355 mm

¢ Grubosé ostrza: 2,5 mm

e Material: Stal nierdzewna 13/0 (X50CrMoV15)
e Waga: 288 g

¢ Tlos¢ w opakowaniu: 5 sztuk

e Linia: V Sabatier

Ten n6z do chleba to inwestycja w profesjonalizm i efektywno$¢ pracy w gastronomii. Jego niezawodnos$¢, precyzja i trwato$¢ stanowig gwarancje satysfakcji
nawet w najbardziej wymagajacych warunkach pracy.
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