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N6z Dellinger Kita damascus Gyuto
225
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Numer katalogowy 2200132
Producent DELLINGER

Opis produktu

Noze serii Dellinger KITA posiadajg bardzo ostry rdzen tnacy wykonany ze stali 10Cr15CoMoV (zamiennik japonskiej stali
VG-10),

ktory jest bardzo dobrze zabezpieczony przed korozjg. Stal 10Cr15CoMoV ma diugotrwatg ostros¢ przy twardosci R62 +/- 1
Rockwella.

Rdzen tej doskonatej stali jest umieszczony pomiedzy 6 warstwami 2 stali damascenskiej, co zapewnia wyjatkowg trwatos¢ i
wytrzymatosc.

Potyskujacy wzér damascenski SURFE minimalizuje tarcie podczas ciecia i zapobiega przywieraniu cietego materiatu do
ostrza.

Wzér adamaszku przypominajacy wzburzone morze jest wyjatkowy, niepowtarzalny i stanie sie symbolem Twojej
indywidualnosci.

Ergonomiczny uchwyt w stylu zachodnim jest wykonany z naturalnego pustynnego drewna zelaznego i jest ozdobiony 2
mozaikowymi nitami.

Recznie polerowany uchwyt ma ergonomiczny ksztatt i jest tak zaprojektowany aby lezat perfekcyjnie w dtoni.

Gyuto jest jednym z najbardziej powszechnych narzedzi w kuchni. Jest to néz uniwersalny do obrébki ryb, miesa i warzyw.
Mozna nim kroi¢ duze kawatki miesa i ryb lub sieka¢ warzywa, a zbiegajaca sie w szkic koncéwka wykonywad precyzyjne
naciecia. Jego wszechstronnos¢ powoduje, ze zwany jest nozem szefa kuchni.

Dtugos¢ ostrza: 225 mm
Dtugos¢ catkowita: 345 mm
Szerokos¢ ostrza: 52 mm
Grubos¢ ostrza: 2 mm
Waga: 210 g

Stal 10Cr15CoMoV

HRC 62 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Pustynne drewno zelazne
Skuwka: brak

My¢ recznie

Made in China
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