Messermeister Meridian Elite Widelec
Rzezbiony 15 cm

] Indeks: 763821 Producent: Messermeister Co Kod producenta: E38056

Cena: 535.44 z

Opis

Messermeister Meridian Elite prosty widelec rzezbiony, 15
cm
Producent: Messermeister Co

Mistrzowski widelec rzezbiony Messermeister Meridian Elite to doskonate narzedzie kuchenne, ktére zachwyci kazdego
mitosnika gotowania. Ostrze z niemieckiej stali nierdzewnej 1.4116 zapewnia precyzyjne i trwate ciecie, idealne do krojenia
miekkich owocéw i warzyw. Recznie wykonany w zabytkowej stolicy sztuécow Solingen w Niemczech, ten widelec to
potaczenie tradycji i nowoczesnosci.

Kolekcja nozy Messermeister Meridian Elité definiuje nowy standard jakosci. Widly z tej serii cechuje potrojny nit oraz
ergonomiczny uchwyt tang, gwarantujgcy wygode i precyzje podczas uzytkowania. Mistrzowska obrébka termiczna i
chtodzenie ostrza pozwala osiggnac¢ twardos¢ Rockwell 57-58, co sprawia, ze ostrze zachowuje swojg krawedz na dtugo.

Niech mistrzowski widelec rzezbiony Messermeister Meridian Elite stanie sie nieodtgcznym elementem Twojej kuchni. Jego
trojstopniowa krawedz zapewnia niesamowicie ostre ciecie, a solidna konstrukcja gwarantuje trwato$¢ i wygode podczas
codziennego uzytkowania. Odkryj wyjatkowg jakosS¢ i precyzje niemieckiego rzemiosta kuchennego.

e Obrebiony brzeg noza Messermeister Meridian Elité 23 cm leworeczny n6z do chleba ugryzie sie w skérke chleba.
Grzechotki umieszcza sie na przedniej stronie ostrza zamiast z tytu. Pozwala na gtadkie ciecie bez nacisku, ktéry moze
Sciskac plasterek. Ten n6z stuzy réwniez do krojenia miekkich owocéw i warzyw. Nie jest to zalecane do ciecia biatek.

e Kolekcja nozy Messermeister Meridian Elité definiuje tradycje za pomoca potréjnego nitu, w petni odstonietego uchwytu
tang. Te noze sag jednoczesciowe, kute z jednego kesa najdelikatniejszego niemieckiego stopu stali nierdzewnej i
wyposazone w najbardziej wytrzymata, ergonomiczng raczke na Swiecie. Noze Meridian Elité sg recznie wykonywane i
polerowane przy uzyciu tych samych technik, ktére byty znakiem rozpoznawczym delikatnych sztuécéw wykonanych
Solingen, ktére wytrzymaty prébe czasu. Noze Elité Meridian to prawdziwie najlepsze, kute i potréjnie nitowane noze
produkowane w Solingen w Niemczech.

e Niemieckie ostrze ze stopu stali nierdzewnej 1.4116 jest odporne na plamy i korozje, wykazuje wytrzymatos¢ i trwatosé,
utrzymuje krawedzie i jest fatwe do naostrzenia na brzytwie.

e Ta linia nozy jest kuta jednoczesciowo, miotkiem typu hot-drop i wytwarza najmocniejsze ostrze od piety do czubka.
Ostrza sg poddane obrdbce cieplnej i chtodzone, aby osiggng¢ Rockwell 57-58.

e Trojstopniowa krawedz "Elite" 15 stopni jest recznie obsuwana na koétku z tkaniny, tworzac najostrzejsza mozliwg
powierzchnie ciecia na krawedziach.

e Obcas bez zbrojenia upraszcza wszystkie zadania zwigzane z cieciem, ostrzeniem i wygtadzaniem, wykorzystujgc cate
ostrze od piety do czubka.

e Recznie wykonany w zabytkowej stolicy sztu¢cow Solingen w Niemczech.

e Gwarancja "Noz for Life" zapewnia dozywotnig gwarancje na wady materiatowe i produkcyjne.




e Liczba czesci: 1

e punkt znaku wypunktowania: Obrebiony brzeg noza Messermeister Meridian Elité 23 cm leworeczny n6z do chleba
ugryzie sie w skorke chleba. Grzechotki umieszcza sie na przedniej stronie ostrza zamiast z tylu. Pozwala na gtadkie
ciecie bez nacisku, ktéry moze Sciskac plasterek. Ten n6z stuzy réwniez do krojenia miekkich owocéw i warzyw. Nie
jest to zalecane do ciecia biatek., Kolekcja nozy Messermeister Meridian Elité definiuje tradycje za pomoca potrojnego
nitu, w petni odstonietego uchwytu tang. Te noze sa jednoczesciowe, kute z jednego kesa najdelikatniejszego
niemieckiego stopu stali nierdzewnej i wyposazone w najbardziej wytrzymatg, ergonomiczng raczke na swiecie. Noze
Meridian Elité sg recznie wykonywane i polerowane przy uzyciu tych samych technik, ktére byty znakiem
rozpoznawczym delikatnych sztu¢cow wykonanych Solingen, ktére wytrzymaty probe czasu. Noze Elité Meridian to
prawdziwie najlepsze, kute i potrojnie nitowane noze produkowane w Solingen w Niemczech., Niemieckie ostrze ze
stopu stali nierdzewnej 1.4116 jest odporne na plamy i korozje, wykazuje wytrzymatos¢ i trwato$¢, utrzymuje krawedzie
i jest tatwe do naostrzenia na brzytwie., Ta linia nozy jest kuta jednoczesciowo, mtotkiem typu hot-drop i wytwarza
najmocniejsze ostrze od piety do czubka. Ostrza sa poddane obrébce cieplnej i chtodzone, aby osiagna¢ Rockwell 57-
58., Tréjstopniowa krawedz "Elite" 15 stopni jest recznie obsuwana na kétku z tkaniny, tworzac najostrzejszg mozliwg
powierzchnie ciecia na krawedziach., Obcas bez zbrojenia upraszcza wszystkie zadania zwigzane z cieciem,
ostrzeniem i wygtadzaniem, wykorzystujac cate ostrze od piety do czubka., Recznie wykonany w zabytkowej stolicy
sztuécodw Solingen w Niemczech., Gwarancja "NOz for Life" zapewnia dozywotnig gwarancje na wady materiatowe i
produkcyjne.

e jlo$¢ sztuk w opakowaniu 1

¢ marka: Messermeister

e wysSwietlana waga przedmiotu: 1 pounds

e zewnetrznie przypisany identyfikator produktu: 098872380566, 0098872380566, 00098872380566

e rozmiar: 6 Inch Carving Fork

* numer czesci: E38056

e kolor: Czarny / stal nierdzewna

e waga opakowania przedmiotu: 0.5 pounds

e producent: Messermeister Co

¢ mozna my¢é w zmywarce: 1

e zalecane wezty przegladania: 26968891031

e numer modelu: E/3805-6

e nazwa przedmiotu: Messermeister Meridian Elite prosty widelec rzezbiony, 15 cm

e data uruchomienia strony produktu: 2012-08-13T719:05:48.001Z

e materiat: Stal nierdzewna

Parametry
Materiat Stal nierdzewna
Diugosé 15cm
Producent Messermeister

Waga 0.5 pounds




Expertly crafted in Solingen, Germany, this carving
fork is fully forged and the ideal accompaniment to
any Messermeister carving knife.

Bolsterless Heel
Simplifies all cutting,
sharpening and
honing tasks

POM Handle
For strength
and durability

Fine German
Carbon Alloy

Stain and corrosion resistant,
easy to maintain and tough
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