N0z do smarowania 20cm Amefa linia V Sabatier
R0O7000P09D104

Producent: Amefa

Nr referencyjny: RO7000P09D104

Cechy produktu

Linia: V Sabatier

Dtugos¢ (mm): 320

Grubos$¢ (mm): 1

Material wykonania: 13/0 (X50CrMoV15)

Ilos¢ sztuk w opakowaniu: 5

Waga (g): 213
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Profesjonalne narzedzie do perfekcyjnego rozprowadzania

Poszukujesz noza, ktdry sprosta najwyzszym wymaganiom w profesjonalnej kuchni? Narze¢dzia, ktére zapewni precyzyjne i efektywne smarowanie, bez
wzgledu na rodzaj produktu? Prezentujemy rozwigzanie, ktére taczy w sobie tradycyjne rzemiosto z nowoczesng technologia, gwarantujac niezawodno$¢ i
dlugowiecznosé.

Doskonalos¢ w kazdym detalu — parametry techniczne

Ten niezwykle funkcjonalny néz, o dtugosci catkowitej 320 mm, wyrdznia si¢ precyzyjnie wyprofilowanym ostrzem o dtugosci 200 mm. Jego niewielka
grubos¢, wynoszaca zaledwie 1 mm, zapewnia niezwykta zwrotnos¢ i precyzj¢ podczas pracy. Lekka konstrukcja, o wadze 213 g, minimalizuje zmegczenie
reki nawet po diugim uzytkowaniu. Ergonomiczny ksztatt rgkojesci zapewnia pewny i komfortowy chwyt, nawet w regkawicach.

Stal nierdzewna 13/0 (X50CrMoV15) — gwarancja jakosSci i trwalosSci

Serce tego noza stanowi wysokiej jakoSci stal nierdzewna 13/0 (X50CrMoV15). To stop o wyjatkowej twardosci i odpornosci na korozje, idealny do
intensywnego uzytkowania w gastronomii. Dzigki precyzyjnemu hartowaniu, ostrze charakteryzuje si¢ wyjatkowa ostroscia, ktéra utrzymuje si¢ przez dtugi
czas. Prosta geometria ostrza utatwia naostrzenie i konserwacj¢ noza, co przektada si¢ na oszczedno$¢ czasu i kosztow.



Opakowanie zbiorcze - ekonomiczne rozwigzanie dla gastronomii

N6z dostepny jest w opakowaniu zbiorczym, zawierajacym 5 sztuk. To idealne rozwiazanie dla restauracji, hoteli, cateringu i innych zaktadéw
gastronomicznych, ktére cenia sobie ekonomiczne i wydajne rozwiazania. Zakup w wigkszej ilosci pozwala na obnizenie kosztéw jednostkowych oraz
zapewnienie statego zapasu niezbgdnych narzedzi.

Linia V Sabatier — symbol prestizu i jakoSci

N6z nalezy do prestizowej linii V Sabatier, znanej z produkcji wysokiej jakosci narzedzi dla profesjonalnych kucharzy. Linia ta taczy w sobie ponadczasowy
design z wyjatkowa funkcjonalnoscia. Wybierajac néz z linii V Sabatier, inwestujesz w produkt, ktéry postuzy Ci przez wiele lat.

Podsumowanie kluczowych zalet:

® Dtugos¢ ostrza: 200 mm

* Dtugos¢ catkowita: 320 mm

® Grubos¢ ostrza: 1 mm

® Waga:213 ¢

e Materiat: Stal nierdzewna 13/0 (X50CrMoV15)
® Jlo§¢ w opakowaniu: 5 sztuk

e Linia: V Sabatier

Ten néz to inwestycja w profesjonalizm i jakos¢, ktéra wptynie na efektywno$¢ pracy i zadowolenie Twoich klientéw.
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