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Brotmesser, 200 mm, HACCP coce. sus22¢

Klinge aus deutschem Stahl mit einer Harte von 56 HRC fir
zuverldssige Schneidleistung und lange Schnitthaltigkeit.
Entwickelt, um eine hygienische Lebensmittelzubereitung
zu unterstitzen und das Risiko von Kreuzkontaminationen
zu reduzieren.

Farbkodierte Griffe entsprechen den
Lebensmittelsicherheitsvorschriften.
Leichte Konstruktion.

HACCP- und

Gezackte Kante schneidet sauber durch Krusten,
ohne weiches Brot zu zerdriicken.

HACCP-farbcodierter Griff reduziert das Risiko von
Kreuzkontaminationen.

Leichte Konstruktion hilft, Ermidung bei taglichem
Gebrauch zu reduzieren.

56 HRC Klingenharte bietet ein ausgewogenes
Verhaltnis zwischen Scharfe und Langlebigkeit.

Code Thickness
845226 0.9

Griff bestandig gegen Ole, Fette, Reinigungsmittel und
gangige Kichenchemikalien. Lange Klinge mit gezacktem
Rand.

Entwickelt fir das Schneiden von Brot und Backwaren.
Geeignet fir knuspriges Brot, Baguettes, Kuchen und
Geback.

Injizierter ~ TPV-Griff ~ mit  weicherem, griffigerem
ergonomischem Geflihl und besserer Bestandigkeit gegen
Hitze und Temperaturanderungen.
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