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Dellinger M390 Cocobolo Gyuto 210

mm
. - Cena 569,00 zt

W Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 3 dni
Numer katalogowy 2157442
Producent DELLINGER
Forma noza Gyuto
Stal Bohler M390
Twardos¢ HRC 62 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

N6z szefa kuchni Dellinger M390 Cocobolo, Gyuto 210 - profesjonalna stal, rekojes¢
z drewna egzotycznego

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

Ostrze noza wykonano z wysokiej klasy stali proszkowej Bohler M390 - materiatu znanego z wyjatkowej odpornosci na
Scieranie, doskonatego trzymania ostrosci i wysokiej odpornosci na korozje. Dzieki twardosci siegajgcej ok. 62 HRC, n6z
zachowuje ostros¢ nawet przy intensywnym uzytkowaniu. Catos¢ zdobi efektowny damascenski mazerunek ,,Mizu no Mai” 00
(Taniec Wody). Ten skfadajgcy sie ze 129 warstw wzér dodaje kazdemu egzemplarzowi unikalnych waloréw estetycznych.
Potaczenie doskonatych wtasciwosci stali M390 z tradycyjnym damastem sprawia, ze materiat ten jest nie tylko funkcjonalny,
ale i luksusowy, co docenig zaréwno kolekcjonerzy, jak i profesjonalni uzytkownicy.

Rekojes¢ wykonano w stylu japonskim z egzotycznego drewna cocobolo, ktére wyrédznia sie wyrazistym ustojeniem, a dzieki
naturalnym olejom wykazuje wyjgtkowa odpornos¢ na wilgo¢ i pekanie. Uchwyt zdobiony jest centralnym nitem mozaikowym,
na ktérym widnieje godto japonskiego samuraja stanowigce czes$¢ logo firmy Dellinger.

Kazdy néz z serii Dellinger M390 Cocobolo jest recznie ostrzony i indywidualnie sprawdzany pod katem jakosci. Dla
zachowania jego wtasciwosci i trwatosci zaleca sie mycie reczne - zmywarka moze uszkodzi¢ zaréwno ostrze, jak i drewniang
rekojes¢.

Dellinger M390 Cocobolo to potaczenie najwyzszej jakosci wykonania, funkcjonalnosci i elegancji - idealny wybér dla
wymagajacych kucharzy i pasjonatéw gotowania. Noze dostarczane sg w luksusowym pudetku z magnetycznym zamknieciem
co sprawia, ze idealnie nadaja sie na ekskluzywny prezent.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 350 mm
Grubos¢ ostrza: 2 mm
Waga: ok. 180 g

Stal Béhler M390

HRC 62

Nierdzewny
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Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: cocobolo
Skuwka: metalowa

My¢ recznie

Made in China
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