Ostrzalka Amefa linia V Sabatier R07000P293195

Producent: Amefa

Nr referencyjny: RO7000P293195

Cechy produktu

Linia: V Sabatier

Dtugosé (mm): 425

Grubos$¢ (mm): 10

Material wykonania: 13/0 (X50CrMoV15)

Ilos¢ sztuk w opakowaniu: 5

Waga (g): 333

Precyzyjna ostrzalka dla wymagajacych profesjonalistow

Poszukujesz narzgdzia, ktére podniesie Twoja efektywnos$¢ pracy w kuchni do perfekceji? Zdajemy sobie sprawe, ze w gastronomii liczy si¢ precyzja i
niezawodno$¢. Kazdy ruch musi by¢ ptynny, a kazdy nacigcie — idealne. Dlatego tez prezentujemy rozwigzanie, ktére spetni oczekiwania nawet najbardziej
wymagajacych kucharzy.

Mowa o produkcie, ktéry zostal zaprojektowany z mysla o profesjonalistach, cenigcych sobie wysoka jako$¢ wykonania i niezawodno$é. Konstrukcja opiera

si¢ na materialach najwyzszej klasy, gwarantujac trwalo$¢ i dtugoletnia eksploatacje, nawet w najcig¢zszych warunkach pracy w intensywnym Srodowisku
gastronomicznym.

Parametry techniczne — gwarancja profesjonalizmu

Prezentowany model charakteryzuje si¢ imponujaca precyzja wykonania. Jego solidna budowa, o dlugosci 425 mm i grubosci 10 mm, zapewnia stabilnos¢é
podczas ostrzenia. Waga 333 g zapewnia optymalne wywazenie, minimalizujac zmeczenie reki podczas diugotrwalej pracy. Wykonanie z wysokowgglowej
stali nierdzewnej 13/0 (X50CrMoV15) gwarantuje doskonala wytrzymatos$¢ i odporno$¢ na korozjg — kluczowe cechy w srodowisku o duzej wilgotnosci.

¢ Dlugos¢: 425 mm

* Grubos§é: 10 mm

e Waga: 333 g

* Material: 13/0 (X50CrMoV15) — wysokoweglowa stal nierdzewna, gwarantujaca twardos$¢ i odpornos$¢ na zuzycie.

¢ Ilos¢ sztuk w opakowaniu: 5 — idealne rozwiazanie dla restauracji, baréw lub innych placéwek gastronomicznych.

Linia V Sabatier — symbol jakoSci i prestizu

Produkt nalezy do prestizowej linii V Sabatier, co samo w sobie jest gwarancja najwyzszej jakosci i niezawodnosci. Ta linia stynie z precyzyjnego wykonania,
dbatosci o szczegdty i zastosowania innowacyjnych rozwiazan, ktére optymalizuja proces ostrzenia. Wybierajac produkt z tej linii, inwestujesz w trwato$¢ i



niezawodno$¢, ktore przetoza si¢ na efektywnos¢ Twojej pracy.

Podsumowanie — kluczowe korzysci

Podsumowujac, prezentowana ostrzatka to nie tylko narzgdzie, ale inwestycja w profesjonalizm i efektywnos¢. Solidna konstrukcja, najwyzszej jakoSci
materiaty i przemys$lana ergonomia przekladaja si¢ na komfort uzytkowania i doskonate rezultaty. Ostrzenie nozy stanie si¢ szybkie, precyzyjne i przyjemne.
Dzigki niej zachowasz ostro$¢ Twoich narzedzi na diugie lata, co zminimalizuje koszty i zagwarantuje idealne rezultaty w kazdej sytuacji.

Uwaga: Produkt przeznaczony jest do profesjonalnego uzytku w gastronomii.
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