0309197620 Couteau chef Opinel Intempora 20 cm n°218

TROUBLE O SIONNEL
CULINAIRE

Le couteau de chef Intempora N°218 est un modele robuste avec une lame inox

SAVOIE FRANCE
de 20 cm.
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Pour couper, émincer ou hacher, le couteau de Chef N°218 Intempora est parfait.

Grace a son design performant et la haute qualité de ses matériaux, la gamme de couteaux Intempora Opinel vous donne confiance
et vous rend agile en cuisine.

Lalame :

La lame se prolonge dans le manche et apporte de la robustesse au couteau. Elle est en acier inoxydable 12C27 modifié de Sandvik
élaboré pour Opinel est réputé pour son tranchant et sa facilité d'entretien. Dureté de la lame 57-58 HRC.

Le manche :

Le manche est en polyoxyméthylene chargé en fibre de verre pour garantir une excellente résistance aux chocs, a l'usure et a I'eau. Sa
forme ergonomique, confer au couteau une prise en main confortable.

Caractéristiques techniques et dimensionnelles

Poids 0.230 kg Matiére de la lame Acier inoxydable

Matiere du manche Polymere

L. lame : 20 cm

Référence : 0309197620

Produit de la méme gamme

0309197620 Couteau chef n°218 intempora ii 20cm
0309197634 Couteau santoku n°219 intempora ii 17cm
0309197638 Couteau d'office n°225 intempora ii 8cm

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


https://www.toc.fr/p/4199?utm_source=fiche_technique&utm_medium=pdf&utm_campaign=0309197620
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