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ZALECANE

MYCIE RECZNE

(Zalecane delikatne mycie reczne)

OSUSZANIE PO UZYCIU
(Zawsze osuszaj natychmiast)

OSTRZENIE
KAMIENIEM WODNYM
(Regularnie ostrz na kamieniu)

DREWNIANA DESKA
(Uzywaj desek drewnianych
lub miekkich)

ODPOWIEDNIE
PRZECHOWYWANIE
(Uzywaj stojaka lub listwy)

Warzyw

miesa

Stal nierdzewna
premium

Siekania ziot

NIE NALEZY

ZMYWARKA
(Unikaj mycia w zmywarce)

KROJENIE KOSCI
(Nie do twardych koéci)

MROZONE PRODUKTY
(Nie kréj zamrozonej zywnosci)

MOKRY NOZ
(Nie zostawiaj mokrego noza)

SZKLANA DESKA
(Unikaj powierzchni szklanych)

PRZECHOWYWANIE LUZEM
(Nie wrzucaj luzem do szuflady)
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Ergonomiczna Idealne Odpornosé na Uniwersalne Eleganckie
rekojesc wywazenie korozje zastosowanie opakowanie
prezentowe
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Specyfikacja produktu:

Model: N6z Szefa Kuchni

Dtugosé catkowita: 33 cm

Dtugosé ostrza: 20 cm

Dtugosé rekojesci: 13 cm

Materiat ostrza: Stal nierdzewna 7Cr17MoV
Twardos§¢ ostrza: ok. 58 HRC

Materiat rekojesci: Drewno Pakka (ciemny
brqz)

Waga: ok. 195 g

Szlif: Dwustronny, symetryczny — dla
prawo- i leworecznych
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FOL-VIT TOMASZ FOLTAK
biuro@fol-vit.sklep.pl

+48 537 640 816
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	Model: Nóż Szefa Kuchni
	Długość całkowita: 33 cm
	Długość ostrza: 20 cm
	Długość rękojeści: 13 cm
	Materiał ostrza: Stal nierdzewna 7Cr17MoV
	Twardość ostrza: ok. 58 HRC
	Materiał rękojeści: Drewno Pakka (ciemny brąz)
	Waga: ok. 195 g
	Szlif: Dwustronny, symetryczny – dla prawo- i leworęcznych

