N6z do Wilka do miesa Top Line 210482 Hendi

¢ Producent: Hendi

J Nr referencyjny: 210482

Cechy produktu

Opis: odpowiedni do:210789
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Precyzja krojenia — klucz do perfekcyjnego farszu

W profesjonalnej kuchni, gdzie kazdy detal ma znaczenie, wyboér odpowiednich narzedzi jest kluczowy dla osiagnigcia najwyzszej jakosci produktu
koricowego. Niezaleznie od tego, czy przygotowujesz delikatne farsze z drobiu, czy tez pelne charakteru mieszanki migsne, precyzyjne krojenie sktadnikéw
jest fundamentem sukcesu. A precyzja ta zaczyna si¢ od odpowiedniego noza.

Wyobraz sobie sytuacjg: maszynka do migsa pracuje na petnych obrotach, a Ty potrzebujesz szybkiego, efektywnego i przede wszystkim bezpiecznego
sposobu na podawanie migsa. Zbyt tgpy néz to nie tylko strata czasu, ale takze ryzyko zablokowania mechanizmu i uszkodzenia urzadzenia. Zbyt ostry —
natomiast grozi powaznymi skaleczeniami.

Noz, ktory sprosta wyzwaniu

Dlatego tez, wybor noza do maszynki do migsa nie moze by¢ przypadkowy. Potrzebne jest narzedzie wykonane z wysokiej jakosci stali, o odpowiedniej
geometrii ostrza i ergonomicznym uchwycie, gwarantujacym bezpieczenstwo i komfort pracy. Wiasnie takie parametry charakteryzuja ten wyjatkowy
produkt.

Ten profesjonalny néz, zaprojektowany z mysla o intensywnej eksploatacji w gastronomii, zostal stworzony z mysla o wszystkich, ktérzy cenia sobie jakosé
wykonania i niezawodno$¢. Solidna konstrukcja gwarantuje diuga zywotno$¢, nawet przy codziennym, intensywnym uzytkowaniu w najbardziej
wymagajacych warunkach.

Cechy gwarantujace profesjonalizm:

¢ Ostrze wykonane z wysokiej jakoSci stali nierdzewnej: Zapewnia niezwyktla ostrosé, odpornos¢ na korozje i tatwosé w czyszczeniu. Idealny do
wielokrotnego uzytku bez utraty wydajnosci.



¢ Ergonomiczny uchwyt: Zapewnia pewny chwyt i maksymalny komfort pracy, minimalizujac ryzyko zmeczenia rak, nawet podczas diugich sesji
pracy.

* Precyzyjne wykonanie: Gwarantuje idealne dopasowanie do maszynki do migsa Hendi model 210789 (i innych modeli o podobnych parametrach),
zapewniajac bezpieczenstwo i efektywno$¢ pracy.

¢ Odpornos¢ na zuzycie: Produkt jest wytrzymaty i odporny na uszkodzenia mechaniczne, co przektada sig na dtuga zywotnos¢ noza.
¢ Latwos¢ czyszcezenia: N6z tatwo sig czySci, co jest niezbedne z punktu widzenia higieny w gastronomii.

¢ Numer katalogowy: 210482

Ten néz to inwestycja w jakos¢ i efektywnos¢ pracy. Zoptymalizuje proces przygotowywania migsa do przerdbki, zapewniajac niezawodnos¢ i precyzje, ktéra
przektada si¢ na najwyzszy standard gotowych produktéw.

Nie czekaj, zadbaj o jakos$¢ swojego warsztatu!
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