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Dellinger Carbon Fiber Octagon
Gyuto 215 mm

F Cena 483,00 zt

" Dostepnoé¢ Dostepny
Czas wysyiki 3 dni
Numer katalogowy 2209132
Producent DELLINGER
Forma noza Gyuto
Stal VG-10
Twardos¢ HRC 61 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
N6z szefa kuchni Dellinger Carbon Fiber Octagon Gyuto 215

Japonski n6z Gyuto jest nozem ogdélnego zastosowania, jest to odpowiednik zachodniego noza szefa kuchni. Pierwotnie
uzywany gtéwnie do krojenia wotowiny dzi$ jest powszechnie stosowany w profesjonalnej kuchni jako n6z wszechstronny.
Wykorzystuje sie go do krojenia i siekania warzyw, do krojenia duzych kawatkéw miesa, a takze do precyzyjnych nacie¢
wykonywanych zbiegajacg sie w szpic koncéwka noza. Jest to néz, ktéry powinien znalez¢ sie w kazdej kuchni.

Seria Dellinger Carbon Fiber Octagon przyciaga uwage nowoczesnym designem i lekkoscig, a jednoczesnie imponuje
wygodg uzytkowania - zaréwno dla prawo-, jak i leworecznych. O$miokatny uchwyt doskonale lezy w dtoni, zapewniajgc
stabilnos¢ i komfort nawet przy dtuzszym uzytkowaniu.

Rdzen ostrza wykonano z renomowanej stali damascenskiej VG-10 o twardosci 61+1 HRC, gwarantujacej trwatos¢ i wysoka
ostros¢. Otaczajgce go 66 warstw stali nierdzewnej zwiekszajg wytrzymatos¢ i chronig przed uszkodzeniami.
Charakterystyczny wzér ,Ice Hypnosis” nie tylko nadaje ostrzu wyjatkowego charakteru, ale takze redukuje tarcie i ogranicza
przywieranie zywnosci podczas ciecia. Ostrze dtugo zachowuje ostro$¢ i mozna je tatwo naostrzy¢ na kamieniu wodnym.

Rekojes¢ wykonana jest z dwdéch trwatych materiatéw: widkna weglowego zatopionego w zywicy oraz czarnego kompozytu
G10 przy nasadzie ostrza, z rdzeniem z litego drewna wtozonym do rekojesci, co czyni ja mocniejszg i bardziej stabilng. Nawet
po wielu latach uzytkowania nie ma peknie¢ ani poluzowan. G10 jest odporny na wilgo¢, zmiany temperatury i Scieranie, a
przy tym niezwykle lekki i praktycznie bezobstugowy.

Eleganckie opakowanie - gotowy pomyst na prezent

Kazdy néz z serii Ko-Santoku zapakowany jest w estetyczne, drewniane pudetko, ktére podkresla jego wyjatkowy charakter. To
potaczenie wysokiej jakosci wykonania, nowoczesnych materiatéw i estetyki czyni z niego doskonaty prezent dla kazdego
mitosnika kuchennych perfekgji.

Dtugos¢ ostrza: 215 mm
Dtugos¢ catkowita: 365 mm
Szerokos¢ ostrza: 52,1 mm
Grubos¢ ostrza: 2 mm
Waga: ok. 170 g

Stal VG-10

HRC 61 (+/-1)

llo$¢ warstw: 67
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Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: wiékno weglowe
Skuwka: G10

My¢ recznie

Made in China
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