TO C 0300001060 Couteau a génoise 30cm

TROUBLE OBSESSIONNEL

CULINAIRE

Couteau a génoise, lame en acier Nitrum®, manche en polyoxyméthylene

(POM), recommandé pour un usage en patisserie et restauration. Arcos

LAME :

L'acier Nitrum® offre une solidité et une durabilité exceptionnelles.

MANCHE :

Résistant aux produits chimiques et aux trés hautes et tres basses températures.

3 rivets en acier inoxydable.

Trés bonne prise en main de votre couteau a patisserie grace a un corbin développé.
A PROPOS DES COUTEAUX ARCOS :

Coutelier espagnol depuis prés de 3 siécles, Arcos est aujourd’hui une entreprise reconnue mondialement. Entre savoir-faire et

nouvelles technologies, elle propose des couteaux de qualité professionnelle, a la fois résistants, design, adaptés a un usage
quotidien.

Caractéristiques techniques et dimensionnelles

Longueur lame 30 cm Poids 2509
Type de lame Lame dentée semi-flexible Matiere de la lame Inox
Matiére du manche ABS Usage coutellerie Couteau a génoise

Nombre de rivets : 3
L. lame : 30 cm

Produit de la méme gamme
0300001060 Couteau a genoise 30cm
0309466440 Couteau a genoise lame courbe 26cm
0309467453 Couteau a genoise 33cm
0309467454 Couteau a genoise 38cm
0309467849 Couteau a genoise blanc 30cm
0309467850 Couteau a genoise blanc 35cm

Voir la fiche article sur le site Photos et document non contractuels sous réserves d'erreurs typographiques


https://www.toc.fr/p/1697?utm_source=fiche_technique&utm_medium=pdf&utm_campaign=0300001060
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