N6z do warzyw Amefa linia V Sabatier
R07000P096120

Producent: Amefa

Nr referencyjny: RO7000P096120

Cechy produktu

Linia: V Sabatier

Dtugos¢ (mm): 197

Grubo$é (mm): 2

Material wykonania: 13/0 (X50CrMoV15)

Ilos¢ sztuk w opakowaniu: 5

Waga (g): 133
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Precyzja i Wydajnos¢ w Twojej Kuchni

Poszukujesz narzedzia, ktére podniesie jako$¢ Twojej pracy w kuchni do nowego poziomu? Narzedzia, ktére pozwoli Ci na precyzyjne i efektywne
przygotowywanie warzyw, bez wzgledu na ich wielko$¢ czy twardo$¢? Jesli tak, to zapoznaj si¢ z oferta, ktéra spetni Twoje oczekiwania w stu procentach.

Mamy przyjemno$¢ przedstawi¢ Ci n6z o wyjatkowych wlasciwosciach, idealny do wymagajacych zadai w profesjonalnej i domowej kuchni. Jego
konstrukcja, precyzyjne wykonanie i starannie dobrane materiaty gwarantuja nie tylko doskonate rezultaty, ale réwniez dtuga zywotno$¢ i komfort
uzytkowania.

Parametry techniczne — gwarancja profesjonalizmu
* Dlugos¢ ostrza: 197 mm — optymalna dtugos¢ zapewniajaca precyzje cigeia i komfort pracy, zaréwno przy drobnych, jak i wigkszych warzywach.

* Grubos¢ ostrza: 2 mm — odpowiednia grubos¢ zapewnia trwato$¢ i odporno$¢ na uszkodzenia, jednoczesnie gwarantujac precyzyjne cigcie i
minimalne straty produktu.

e Waga: 133 g — idealnie wywazony, zapewniajacy wygode¢ i minimalne zm¢czenie rak podczas dtugotrwatej pracy.
e Ilos¢ sztuk w opakowaniu: 5 — idealne rozwiazanie dla restauracji, cateringu lub domu, gdzie potrzeba kilku identycznych nozy.

* Material wykonania: Stal nierdzewna 13/0 (X50CrMoV15) — wysokie]j jakosci stal nierdzewna o doskonatej odpornosci na korozje i matowieniu.



Charakteryzuje si¢ wyjatkowa twardoscia i wytrzymatos$cia, zapewniajac diugotrwalg ostrosé ostrza. X50CrMoV 15 to oznaczenie wskazujace na
obecno$¢ chromu, molibdenu i wanadu, co gwarantuje wysoka odporno$¢ na korozje i Scieranie.

Linia V Sabatier — synonim jakoSci

N6z nalezy do prestizowej linii V Sabatier, co jest gwarancja najwyzszej jakoSci materiatéw i wykonania. Linia ta charakteryzuje si¢ potaczeniem
tradycyjnego rzemiosta z nowoczesnymi technologiami produkcji, co przeklada si¢ na doskonate wlasciwosci uzytkowe.

Ergonomia i funkcjonalnosé

Starannie zaprojektowany ksztatt rekojesci gwarantuje pewny i wygodny chwyt, minimalizujac ryzyko wypadnigcia noza z reki. To kluczowe dla bezpiecznej
i efektywnej pracy w kazdej sytuacji. Precyzyjne wywazenie noza zmniejsza zmgczenie dloni, nawet podczas dtugotrwatego uzytkowania.

Zastosowanie

N6z idealnie sprawdzi si¢ w precyzyjnym krojeniu i obieraniu warzyw. Doskonale nadaje si¢ do przygotowywania satatek, suréwek, a takze do bardziej
wymagajacych zadan, takich jak julienne czy chiffonade. Wszechstronnos§¢ sprawia, ze jest to niezbgdne narzgdzie w kazdej kuchni, zar6wno amatorskiej,
jak i profesjonalnej.

Podsumowujac, ten néz to inwestycja w jako$¢, komfort i wydajnos¢ pracy w kuchni. Jego precyzyjne wykonanie, wysokiej jako$ci materiaty i ergonomiczny
design gwarantuja satysfakcje z uzytkowania na lata. Sprawdz sam!
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