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hendi-844250-p-45018.html

Profesjonalny néz kucharski szefa
kuchni kuty ze stali Profi Line - Hendi
844250

Cena 111,47 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Numer katalogowy 1004151
Kod producenta 1004151
Kod EAN 8711369844250

Opis produktu

Profesjonalny néz kucharski szefa kuchni kuty ze stali Profi
Line - Hendi 844250

Odkryj zalety profesjonalnego noza kuchennego Hendi 844250 z serii Profi Line. Ten néz wykonany z wysokiej jakosci
niemieckiej stali weglowej zapewnia doskonate wtasciwosci tngce oraz trwatos¢. Dzieki specjalnemu stopowi stali chirurgicznej
X50CrMoV15, ostrze jest bardzo ostre, tatwe do ostrzenia i odporne na zabrudzenia.

Cechy produktu:

Wykonany z wysokiej jakosci niemieckiej stali weglowej.

Ostrze o doskonatych wtasciwosciach tnacych i tatwym ostrzeniu.

Higieniczna konstrukcja rekojesci zgodna z HACCP, zapobiegajgca gromadzeniu sie resztek.
Proces produkcji sktadajacy sie z 50 etapéw dla zapewnienia najwyzszej jakosci.

Kuty na gorgco z jednego kawatka stali.

Kazdy néz zapakowany w estetyczny blister.

Mozliwo$¢ mycia w zmywarce.

Raczka z tworzywa POM.

Funkcjonalnos¢ ostrza:

1. Przednia czes$¢ ostrza idealna do krojenia niewielkich warzyw, np. czosnku.

2. Gruby grzbiet do tamania matych kostek lub otwierania skorupiakdéw.

3. Boczna strona ostrza do sptaszczania filetéw i podnoszenia ziét.

4. Srodkowa cze$¢ ostrza do krojenia miekkich i twardych produktéw.

5. Odwrotna czes$¢ ostrza do krojenia trudnych elementéw, z optymalnym przeniesieniem sity.

Parametry:
¢ Diugosc ostrza: 150 mm

¢ Dtugosc noza: 265 mm
e Grubos¢: 2 mm

W zestawie:

¢ N6z kuchenny
¢ Instrukcja PL
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Wybierz n6z Hendi 844250, aby cieszy¢ sie precyzyjnym krojeniem i komfortem pracy w kuchni.
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