Noz do filetowania Amefa linia V Sabatier
R07000P292141

Producent: Amefa

Nr referencyjny: RO7000P292141

Cechy produktu

Linia: V Sabatier

Dtugos¢ (mm): 280

Grubos$¢ (mm): 2.5

Material wykonania: 13/0 (X50CrMoV15)

Ilos¢ sztuk w opakowaniu: 5

Waga (g): 223

Precyzja w kazdym kroju — narzedzie dla profesjonalistow

Wyobraz sobie: migso o delikatnej strukturze, wymagajace precyzyjnego oddzielenia od skéry i kosci. Potrzebny jest néz, ktéry poradzi sobie z tym zadaniem
bez najmniejszego wysiltku, zapewniajac idealnie gtadkie cigcie. Nie chodzi tu o przecigtne narzgdzie, ale o instrument o wyjatkowej precyzji i trwalosci,
stworzony dla wymagajacych kucharzy. Mowa o nozu, ktéry znaczaco podniesie komfort i efektywno$¢ Twojej pracy w kuchni.

Doskonatos$¢ w szczegolach - parametry techniczne

N6z ten, bedacy kwintesencja precyzji i funkcjonalnosci, zostat stworzony z mysla o najbardziej wymagajacych zadaniach. Kluczem do jego wyjatkowych
wlasciwosci jest precyzyjnie dobrany material wykonania — stal nierdzewna 13/0 (X50CrMoV15). Ta wysokoweglowa stal jest synonimem twardosci,
odpornosci na korozje i dtugotrwatej ostrosci. To gwarancja setek udanych filetowan bez koniecznosci czestego ostrzenia.

¢ Dlugos¢ ostrza: 280 mm - idealna do precyzyjnego filetowania ryb, migsa i drobiu.

* Grubo$é ostrza: 2,5 mm - zapewnia odpowiednia sztywnos¢ i odporno$¢ na odksztatcenia, co przektada si¢ na dtugotrwata precyzje cigcia.

* Waga: 223 g - idealnie wywazony, zapewnia komfort uzytkowania nawet podczas dtugotrwatej pracy.

e Ilo$¢ sztuk w opakowaniu: 5 - ekonomiczne rozwiazanie dla profesjonalnych kuchni lub restauracji.



Linia V Sabatier — synonim jakosci i tradycji

N6z nalezy do prestizowe] linii V Sabatier, co jest gwarancja najwyzszej jako$ci wykonania i trwalosci. Ta linia od lat cieszy si¢ uznaniem wsréd
profesjonalistéw w branzy gastronomicznej, doceniajacych potaczenie tradycji z nowoczesnymi technologiami produkcji. N6z jest nie tylko funkcjonalny, ale
réwniez estetycznie wykonany, co sprawia, zZe bedzie ozdoba kazdej profesjonalnej kuchni.

Ergonomiczny design dla maksymalnego komfortu

Projektanci zadbali o kazdy szczegodt, aby zapewni¢ maksymalny komfort uzytkowania. Dtugo$¢ i waga noza zostaty precyzyjnie dobrane, aby zapewnié
idealne wywazenie i minimalizowaé zmegczenie dioni podczas dtugotrwatej pracy. Ergonomiczny ksztalt raczki pozwala na pewny i wygodny chwyt,
gwarantujac precyzyjne i kontrolowane cigcia.

Idealne rozwigzanie dla profesjonalistow

Podsumowujac, néz do filetowania Amefa linia V Sabatier RO7000P292141 to idealny wybér dla profesjonalistéw, ktérzy cenia sobie precyzje, trwalos¢ i
komfort pracy. Wytrzymata stal, ergonomiczny design i przemyslana konstrukcja sprawiaja, ze jest to narzedzie, ktére postuzy przez dtugie lata, stajac si¢
nieodiacznym elementem wyposazenia kazdej profesjonalnej kuchni.
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