
 

   

Nóż do Wilka do mięsa Top Line 210482 Hendi

Producent: Hendi

Nr referencyjny: 210482

Cechy produktu

Opis: odpowiedni do:210789

Precyzja krojenia – klucz do perfekcyjnego farszu

W profesjonalnej kuchni, gdzie każdy detal ma znaczenie, wybór odpowiednich narzędzi jest kluczowy dla osiągnięcia najwyższej jakości produktu
końcowego. Niezależnie od tego, czy przygotowujesz delikatne farsze z drobiu, czy też pełne charakteru mieszanki mięsne, precyzyjne krojenie składników
jest fundamentem sukcesu. A precyzja ta zaczyna się od odpowiedniego noża.

Wyobraź sobie sytuację: maszynka do mięsa pracuje na pełnych obrotach, a Ty potrzebujesz szybkiego, efektywnego i przede wszystkim bezpiecznego
sposobu na podawanie mięsa. Zbyt tępy nóż to nie tylko strata czasu, ale także ryzyko zablokowania mechanizmu i uszkodzenia urządzenia. Zbyt ostry –
natomiast grozi poważnymi skaleczeniami. 

Nóż, który sprosta wyzwaniu

Dlatego też, wybór noża do maszynki do mięsa nie może być przypadkowy. Potrzebne jest narzędzie wykonane z wysokiej jakości stali, o odpowiedniej
geometrii ostrza i ergonomicznym uchwycie, gwarantującym bezpieczeństwo i komfort pracy. Właśnie takie parametry charakteryzują ten wyjątkowy
produkt.

Ten profesjonalny nóż, zaprojektowany z myślą o intensywnej eksploatacji w gastronomii, został stworzony z myślą o wszystkich, którzy cenią sobie jakość
wykonania i niezawodność. Solidna konstrukcja gwarantuje długą żywotność, nawet przy codziennym, intensywnym użytkowaniu w najbardziej
wymagających warunkach.

Cechy gwarantujące profesjonalizm:

Ostrze wykonane z wysokiej jakości stali nierdzewnej: Zapewnia niezwykłą ostrość, odporność na korozję i łatwość w czyszczeniu. Idealny do
wielokrotnego użytku bez utraty wydajności.

Ergonomiczny uchwyt: Zapewnia pewny chwyt i maksymalny komfort pracy, minimalizując ryzyko zmęczenia rąk, nawet podczas długich sesji
pracy.

                               1 / 2



 

Precyzyjne wykonanie: Gwarantuje idealne dopasowanie do maszynki do mięsa Hendi model 210789 (i innych modeli o podobnych parametrach),
zapewniając bezpieczeństwo i efektywność pracy.

Odporność na zużycie: Produkt jest wytrzymały i odporny na uszkodzenia mechaniczne, co przekłada się na długą żywotność noża.

Łatwość czyszczenia: Nóż łatwo się czyści, co jest niezbędne z punktu widzenia higieny w gastronomii.

Numer katalogowy: 210482

Ten nóż to inwestycja w jakość i efektywność pracy. Zoptymalizuje proces przygotowywania mięsa do przeróbki, zapewniając niezawodność i precyzję, która
przekłada się na najwyższy standard gotowych produktów.  

Nie czekaj, zadbaj o jakość swojego warsztatu! 
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