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KENNWORT BESCHREIBUNG PREIS/LIEFERUNG

SNL-931606 Block 5 Messer + Schere gemalt Kirsche, PREMANA )
PROFESSIONAL Line, bestehend aus: ROSTMESSER 24 Lieferung 4 bis 9 Tage
cm, BROTMESSER 24 cm, KUCHENMESSER 18 cm,

KNOCHENMESSER 16 cm, TROWEL 10 <cm,
KUCHENSCHERE 20 cm.

PROFESSIONELLE BESCHREIBUNG




KIRSCHE gebeizt OBLIQUE STOCK 5 MESSER + SCHERE , PREMANA PROFESSIONAL Line , Mod.LECK :

o kirschfarbener Stumpf mit runder Linie und charakteristischen Adern enthait:

1. Réstmesser 24 cm : Halbstarres Klingenmesser, ideal zum Schneiden von gekochtem Fleisch (z. B. Braten, gekochtes Fleisch).

2. PANE MESSER FRUHSTUCK 24 cm : halbstarres und gezahntes Klingenmesser, ideal zum Schneiden von Brot, Brétchen und Pizza.
3. KUCHENMESSER 18 cm : Starres Klingenmesser, ideal zum Schneiden und Schélen von Obst und Gemdise.
4

. KNOCHENMESSER 16 cm : Ideales Messer zum Entbeinen, Schalen, Entfernen
Sehnen und Fett. Die Spitze erleichtert Operationen in der Nahe des Knochens.

5. Gemisemesser 10 cm : halbstarres Klingenmesser, ideal zum Schneiden und Reinigen von Obst und Gemdse.
6. KUCHENschere EDELSTAHL ENTFERNBARER GRIFF 20 cm .

o Ergonomischer Griff aus rutschfestem Material.

Die "Premana Professional " -Linie der Coltellerie Sanelli SpA wurde entwickelt, indem die Probleme, die sich fir den aufmerksamsten
Fachmann ergeben, der diese Arbeitsgerate taglich verwendet, bis ins kleinste Detail analysiert und geldst wurden.

Hauptmerkmale der Klingen :
o Hohe Harte (54-56 HRC).

o Gute Flexibilitat.

o Hohe Schneidkraft.

o Lange Lebensdauer des Drahtes.

o Drahtform speziell fir den professionellen Einsatz entwickelt.

o Hervorragende Leichtigkeit des Nachschleifens.

o Die konvexe Form der Klinge sorgt fir eine effektive Unterstliitzung, wenn sie ist
o Der Benutzer muss erhebliche Anstrengungen unternehmen.

o Es treten keine Abplatzungen auf.

Griffe :

o Exklusives ergonomisches Design des Griffs. Es ist das Ergebnis bestimmter Studien, die an qualifizierten Universitatsinstituten (einer
Forschungseinheit namens EPM: Ergonomie von Haltung und Bewegung am Politecnico di Milano) durchgefiihrt und durch computergestitzte
experimentelle Tests validiert wurden.

o Die ergonomische Form garantiert dem Benutzer eine deutliche Verringerung der Ermidung.

o Der Griff ist rutschfest und hat eine weiche, aber leicht faltige Oberflache: mehr Sicherheit beim Gebrauch.

o Das verwendete Material ist ungiftig und entspricht den europaischen Normen.

o Das verwendete Material widersteht Temperaturanderungen (-40 ° C + 150 ° C), atzenden Mitteln und Reinigungsmitteln.
o Das Messer ist daher splilmaschinenfest und sterilisierbar und garantiert somit absolute Hygiene.

o

Der Griff ist perfekt auf die Klinge abgestimmt.

o

Die griine Farbe des Griffs ermdglicht es lhnen, die Position des Messers auf der Werkbank sofort zu erkennen: mehr Sicherheit.

Durch die Schaffung der Linie "Premana Professional" verbessert die Coltellerie Sanelli SpA das Konzept von Sicherheit, Zuverlassigkeit und
Hygiene auf entscheidende Weise . Derzeit weist keine andere professionelle Bestecklinie all diese Eigenschaften auf . Die Messer
der Linie "Premana Professional" sind in Europa und den USA patentiert .

HERGESTELLT IN ITALIEN
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Ceppo in legno di ciliegio
. COLTELLO DISOSS0O 16 cm
. COLTELLO CUCINA 18 em
. COLTELLO ARROSTO 24 em
. COLTELLO PANE 24 em
. SPELUCCHING 10 em
. FORBICI CUCINA 20 em
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