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Metzgermesser, 200 mMm, HA CCP coe 845479

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

Farbkodierte  Griffe  entsprechen
L ebensmittelsicherheitsvorschriften.
Leichte Konstruktion.

den HACCP- und

Gerade Klinge unterstiitzt kontrolliertes Trimmen und
Portionieren von Fleischstiicken.

Der farbcodierte Griff nach HACCP-Standards
verringert das Risiko einer Kreuzkontamination.

Die |eichte Bauweise trégt dazu bei,
Ermidungserscheinungen im Alltag zu verringern.

Die Hérte der 56-HRC-Klinge sorgt fiir ein
ausgewogenes Verhdtnis zwischen Schérfe und
Langlebigkeit.

Code Thickness

845479 2.9

Griff bestandig gegen Ole, Fette, Reinigungsmittel und géngige
Kichenchemikalien. Gerade Klinge.

Entwickelt zum Trimmen, Schneiden und Bearbeiten von Fleisch.
Geeignet fur Rind, Schwein, Gefliigel und andere gréflere
Fleischstiicke.

Eingespritzter ~ TPV-Griff mit  weicherem, griffigerem
ergonomischem Gefiihl und besserer Widerstandsfahigkeit gegen
Hitze und Temperaturschwankungen.

blade length length (W)

195 331



