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Dellinger M390 Cocobolo Gyuto 155
mm

Cena 432,00 zt
T

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy 2157466
Producent DELLINGER
Forma noza Gyuto

Stal Bohler M390
Twardos¢ HRC 62 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Dellinger M390 Cocobolo Gyuto 155 mm

N6z Gyuto, znany takze jako ndz szefa kuchni, to niezwykle uniwersalne narzedzie, ktére sprawdzi sie w niemal kazdym
zadaniu kuchennym. Zaréwno jego grzbiet, jak i ostrze zwezaja sie ku czubkowi, co utatwia precyzyjne krojenie. Swietnie
nadaje sie do pracy z miesem, rybami, owocami i warzywami - niezaleznie czy chodzi o krojenie na plastry, siekanie,
porcjowanie czy oczyszczanie produktéw. Wyzej uniesiony czubek pozwala tez wygodnie zgarniaé ziota lub drobne sktadniki,
jak orzechy.

Cho¢ nazwa ,Gyuto” oznacza dostownie ,,néz do miesa”, jego zastosowanie znacznie wykracza poza ten zakres. Obecnie jest
to jeden z najbardziej cenionych nozy w kuchniach na catym $wiecie - zaréwno profesjonalnych, jak i domowych.

Dlaczego warto wybraé néz Gyuto?

¢ Uniwersalnos$¢ - Gyuto doskonale radzi sobie z krojeniem miesa, ryb, warzyw, owocdw i ziét. To jeden n6z do wielu
zadan.

e Réznorodnosc technik - Nadaje sie do siekania, krojenia w cienkie plastry, paski (julienne), szyfonowania lisci czy
filetowania.

¢ Dla kazdego - Idealny zaréwno dla zawodowych kucharzy, jak i domowych pasjonatéw gotowania, ktérzy szukaja
niezawodnego, uniwersalnego narzedzia.

Ostrze wykonano z zaawansowanej stali Bohler M390, ktéra stynie z wyjgtkowej odpornosci na $cieranie, znakomitego
utrzymywania ostrosci oraz wysokiej odpornosci na korozje. Twardos¢ noza siega okoto 62 HRC, co gwarantuje jego
dtugotrwatg ostros¢ nawet przy intensywnym uzytkowaniu.

Catosci dopetnia ozdobny wzér damascenski ,Mizu no Mai” [JJ] (Taniec Wody), nadajacy nozowi unikalny, artystyczny
wyglad - kazdy egzemplarz jest niepowtarzalny.

Rekojes¢ tego noza zostata wykonana z egzotycznego drewna cocobolo, ktére wyrdznia sie efektownym ustojeniem i duza
gestoscia. Dzieki naturalnej zawartosci olejkdw, materiat ten jest odporny na wilgo¢ oraz pekanie. Ergonomiczny uchwyt w
ksztatcie litery ,,D” zapewnia wygode i petna kontrole podczas uzytkowania. Asymetryczne wyprofilowanie idealnie
dopasowuje sie do ksztattu dtoni, dzieki czemu néz jest komfortowy zaréwno dla oséb prawo-, jak i leworecznych.

Kazdy egzemplarz noza z serii Dellinger M390 Cocobolo jest recznie ostrzony i doktadnie sprawdzany pod katem jakosci.
W rezultacie otrzymujesz narzedzie, ktére nie tylko prezentuje sie wyjatkowo, ale réwniez dziata niezawodnie w codziennej
pracy. Aby przedtuzy¢ jego trwatos¢ i zachowac ostros¢ ostrza, zaleca sie mycie noza recznie - zmywarka moze uszkodzi¢
zaréwno ostrze, jak i drewniang rekojesc.

Seria Dellinger M390 Cocobolo to potaczenie najwyzszej jakosci wykonania, eleganckiego designu i funkcjonalnosci. To
doskonaty wybér dla profesjonalistéw oraz pasjonatéw gotowania, ktérzy cenig solidnos¢, estetyke i precyzje.

Dtugos¢ ostrza: 155 mm

Dtugos¢ catkowita: 292 mm
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Grubos¢ ostrza: 2 mm
Waga: ok. 150 g

Stal Béhler M390

HRC 62

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: cocobolo
Skuwka: metalowa

My¢ recznie

Made in China
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