Tasak Amefa linia V Sabatier R07000P290130

Producent: Amefa

Nr referencyjny: RO7000P290130

Cechy produktu

Linia: V Sabatier

Dtugosé (mm): 300

Grubos$¢ (mm): 3

Material wykonania: 13/0 (X50CrMoV15)

Ilos¢ sztuk w opakowaniu: 5

Waga (g): 568

Poszukujesz noza, ktéry sprosta najwyzszym wymaganiom profesjonalnej kuchni? Noza, ktdry taczy w sobie precyzje¢ wykonania z niezwykta wytrzymato$cia
1 elegancja? Jesli tak, to zapoznaj sig z oferta, ktéra spetni Twoje oczekiwania i zapewni komfort pracy na najwyzszym poziomie.

Niezrownana precyzja i trwalos¢

Przedstawiamy narzedzie stworzone dla prawdziwych koneseréw sztuki kulinarnej — néz o parametrach, ktére zadowola nawet najbardziej wymagajacego
szefa kuchni. Jego konstrukcja i materialy zastosowane w produkcji gwarantuja dlugie lata bezproblemowego uzytkowania, a ergonomiczny ksztatt zapewnia
komfort pracy nawet podczas wielogodzinnych sesji kulinarnych.

Parametry techniczne gwarantujace doskonatos¢é:

Dlugosé ostrza: 300 mm — idealna dtugosé do precyzyjnego krojenia i porcjowania réznego rodzaju produktéw spozywczych, od delikatnych
warzyw po grube kawalki migsa.

* Grubo$é¢ ostrza: 3 mm — zapewnia optymalna réwnowage miedzy wytrzymaltoscia a precyzja cigcia. Gruba klinga gwarantuje odpornosé na
uszkodzenia i zachowanie ostrosci przez dlugi czas.

Material wykonania: Stal nierdzewna 13/0 (X50CrMoV15) — to najwyzszej jakosci stal o wysokim poziomie twardosci i odpornosci na korozje.
Sktad stopowy gwarantuje doskonalq retencje ostrosci i odporno$¢ na uszkodzenia mechaniczne, co przektada si¢ na trwatos¢ i niezawodno$¢ noza.

Waga: 568 g — idealnie wywazony, zapewnia pewny chwyt i redukuje zmegczenie reki podczas diugiej pracy.

Ilo$¢ sztuk w opakowaniu: 5 — idealne rozwigzanie dla restauracji, cateringu lub domowej kuchni, gdzie potrzeba kilku jednakowych nozy do
efektywnej pracy.



Linia V Sabatier — synonim jakoSci

N6z nalezy do prestizowej linii V Sabatier Amefa R07000P290130, co samo w sobie jest gwarancja najwyzszej jako$ci materialéw i precyzyjnego
wykonania. Linia ta stynie z polaczenia tradycyjnego rzemiosta z nowoczesnymi technologiami, co przektada si¢ na wyjatkowa trwatos¢ i estetyke produktu.
Elegancki design sprawia, ze n6z ten doskonale prezentuje si¢ zaréwno w profesjonalnej kuchni, jak i w domu.

Kluczowe zalety:

¢ Doskonala ostrosé: Stal X50CrMoV 15 gwarantuje dtugotrwatg ostro$é, minimalizujac koniecznos¢ czestego ostrzenia.
¢ Wytrzymalos¢: Gruba klinga i wysokiej jakosci stal zapewniaja odpornos¢ na uszkodzenia mechaniczne.

¢ Ergonomiczny design: Umozliwia komfortowa pracg przez diugi czas bez uczucia zmeczenia.

e Latwos¢ czyszcezenia: Stal nierdzewna jest tatwa w utrzymaniu czystosci.

* Prestizowa marka: Amefa V Sabatier to gwarancja jakosci i prestizu.

Podsumowujac, ten néz to inwestycja w komfort, wydajnos¢ i prestiz w Twojej kuchni. Jego parametry techniczne, jakos¢ wykonania i przynaleznos¢ do
uznanej marki sprawiaja, ze jest to produkt idealny zaréwno dla profesjonalistéw, jak i wymagajacych amatoréw gotowania.
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