
La linea di coltelleria Lario soddisfa
le esigenze di  chi desidera un prodotto di
sicura qualità e che, allo stesso tempo, necessita
di ottimizzare grandi volumi di acquisto.
E' infatti una linea di coltelleria adatta ad essere proposta
alle comunità o a tutte quelle realtà in cui il coltello è
uno strumento indispensabile ma non essenziale.

Il coltello della linea Lario conserva le caratteristiche

principali di tutti i prodotti Sanelli:

Lame: costruite con acciaio chirurgico, subiscono un

trattamento termico di bonifica in azoto liquido che

conferisce elevata durezza, e ottimo potere tranciante.

Le successive lavorazioni, eseguite sia su macchine

automatiche che in modo artigianale,  permettono di

ottenere lame di ottima qualità. Il filo convesso,

ottenuto rigorosamente a mano, costituisce una

garanzia di durata, facilità di utilizzo e velocità di

riaffilatura.

Manici: il design ergonomico, e la rugosità della

superficie  permettono una presa sicura e maneggevole.

Il materiale, polipropilene caricato, è conforme alle

normative per il contatto con le sostanze alimentari,

resistente agli sbalzi di temperatura e quindi lavabile

in lavastoviglie e sterilizzabile.

produciamo

coltelli dal

1864



100718
Francese 18 cm
Butcher 18 cm

100722
Francese 22 cm
Butcher 22 cm

100727
Francese 27 cm
Butcher 27 cm

100733
Francese 33 cm
Butcher 33 cm

102736
Affettare 36 cm
Slicing 36 cm

106718
Scannare 18 cm
Sticking 18 cm

107718
Filettare 18 cm
Fillet 18 cm

107722
Filettare 22 cm
Fillet 22 cm

110714
Disosso 14 cm
Boning 14 cm

110716
Disosso 16 cm
Boning 16 cm

300724
Arrosto 24 cm
Roast 24 cm

302724
Pane 24 cm
Bread 24 cm

302732
Pane 32 cm
Bread 32 cm

306732
Prosciutto 32 cm
Ham 32 cm

312718
Cucina 18 cm
Cook 18 cm

312721
Trinciante 21 cm
Cook 21 cm

312725
Trinciante 25 cm
Cook 25 cm

312730
Cucina 30 cm
Cook 30 cm

324710
Spelucchino 10 cm
Paring 22 cm

330706
Verdura 6 cm
Vegetable 6 cm

370715
Spatola lasagne 15 cm
Lasagne Spatula 15 cm

328711
Tavola 11 cm
Table 11 cm


