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Code article 389 Désignation :
Item code Product name :

Visuel(s)
Picture(s)    

 

Descriptif Commercial
Commercial description

Description
Technique
Technical
Description

Couleur Manche / Handle color  : ….........................................................................

Packaging UVC …..........................……………… 32,5 cm
UVC Packaging …………………………………………. 6 cm

……......……...……………………. 0,2 cm
…………………………………........ 0,07 kg

..……………………………………… 1
Logistique Poids total colisage / total weight per box .......................................... 0,07 kg
Measurements Dimensions colisage / Box size ................................................. NA EAN 14

Code douanier / customs code :
 

Noir / Black

Matière Lame / Blade material  : …..............................................................................
15 cm

FISCHER BARGOIN Z.I. du Breuil - CS 70022 - 63306 THIERS Cedex - France - Tel.: +33 (0)4 73 80 29 85 
E-mail: contact@fischer-bargoin.com   -   http://www.fischer-bargoin.com

Colisage / qty per box :

82119200

Longueur totale / total length (packaging) : +/-

Poids total / total weight  (packaging) : +/-
Hauteur totale / total height  (packaging) : +/-
Largeur totale / total width  (packaging) : +/-

27 cmLongueur totale produit / Total product length  : …..............................................................

FICHE TECHNIQUE / TECHNICAL DATA SHEET

Couteau à brie ou foie gras - 15 cm
Soft cheese knife - 15 cm

Matière Manche / Handle material  : …..........................................................................

Longueur Lame / Blade length   : …..........................................................................
Acier inoxydable / Stainless steel

POM

Ce couteau est doté d'une lame aérée qui permet de découper facilement les chairs des fromage à pâtes molles tels que le Brie ou le 
Camembert par exemple ; elle permet aussi à la pâte de ne pas coller au couteau. 
Deux dents terminent la lame, ainsi, vous pourrez piquer le fromage afin de le servir. 

This knife has an aerated blade that allows you to easily cut the flesh of soft cheeses such as Brie or Camembert for example; it also 
allows the paste not to stick to the knife. 
Two teeth end the blade, so you can prick the cheese to serve it. 
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