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MRN-101744

MODELLI DISPONIBILI

Pentole, padelle in alluminio - serie 7000 di
BALLARINI - spessore 3 mm

€ 12,07 +va

€ 14,73 IVAincl.
Spedizione in Italia: calcolata nel
carrello

Consegna: da 3 a 6 giorni

MRN-101746

Pentole, padelle in alluminio - serie 7000 di
BALLARINI - spessore 3 mm

€ 14,98 + 4

€ 18,28 IVAincl.
Spedizione in Italia: calcolata nel
carrello

Consegna: da 3 a 6 giorni

MRN-101748

Pentole, padelle in alluminio - serie 7000 di
BALLARINI - spessore 3 mm

€ 19,02 + w4

€ 23,20 IVAincl.
Spedizione in Italia: calcolata nel
carrello

Consegna: da 3 a 6 giorni

MRN-101750

Pentole, padelle in alluminio - serie 7000 di
BALLARINI - spessore 3 mm

€ 20,59 + 4

€ 25,12 IVA incl.
Spedizione in Italia: calcolata nel
carrello

Consegna: da 3 a 6 giorni

€ 28,43 -

€ 34,68 IVA incl.
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Spedizione in Italia: calcolata nel
carrello

. Pentole, padelle in alluminio - serie 7000 di Consegna: da 3 a 6 giorni
MRN-101751 BALLARINI - spessore 3 mm

€ 32,49 -/

€ 39,64 IVA incl.
Spedizione in Italia: calcolata nel
carrello

MRN-101752 Pentole, padelle in alluminio - serie 7000 di Consegna: da 3 a 6 giorni
BALLARINI - spessore 3 mm

€ 46,23 + 1w

€ 56,40 IVA incl.
Spedizione in Italia: calcolata nel
carrello

MRN-101753 Pentole, padelle in alluminio - serie 7000 di Consegna: da 3 a 6 giorni
BALLARINI - spessore 3 mm

DESCRIZIONE PROFESSIONALE

BALLARINI - Padella svasata alta "a saltare" con 1 manico, serie 7000, GAMMA COMPLETA con @ da 200 mm a 450 mm:
o linea professionale in alluminio puro al 99% - spessore 3 mm;

o finitura esterna ed interna in alluminio decapato neutralizzato;
o fondo ad alto spessore (3 mm) costante per un'ottima distribuzione e mantenimento del calore;
o planarita del fondo ottenuta al raggiungimento della temperatura di cottura per una completa aderenza al piano di cottura;

o manicatura professionale in acciaio inox a nervatura rinforzata, in tubolare per ridurre la trasmissione del calore, 'a piena presa'.

MADE IN ITALY
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