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N6z do krojenia dtugi 29
cm Samura Harakiri

Cena brutto 105,01 zt
o Cena netto 85,37 zt
ffl Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy togo_SHR.0049B
Kod EAN 4751029328328
Cena jednostkowa 105.01 sztuka

Opis produktu

N6z Samura Harakiri dtugi plastrownik to idealne narzedzie dla oséb, ktére cenig precyzje i wygode w kuchni. Jego
290-milimetrowe ostrze wykonane z wysokiej jakosci stali AUS-8, hartowanej do twardosci 58 HRC, umozliwia precyzyjne
plastrowanie duzych kawatkéw miesa, ryb czy owocéw. Doskonale sprawdzi sie przy krojeniu réwnych plasterkéw szynki,
tososia czy pieczeni, oferujgc wszechstronnos¢ w zastosowaniu. Przy dtugosci catkowitej 410 mm i wadze zaledwie 130 g néz
jest niezwykle lekki i wygodny w uzytkowaniu, co zapewnia komfort pracy nawet przy dtuzszych zadaniach. Ergonomiczna
rekojes¢ wykonana z tworzywa ABS gwarantuje stabilny i pewny chwyt, co zwieksza precyzje i bezpieczenstwo. Samura
Harakiri dtugi plastrownik to potaczenie profesjonalnej jakosci, eleganckiego designu i trwatosci. Dzieki zastosowaniu stali
AUS-8 néz charakteryzuje sie odpornosciag na korozje i dtugotrwatg ostroscia, co czyni go niezawodnym narzedziem zaréwno
dla domowych kucharzy, jak i profesjonalistéw. Minimalistyczny wyglad i wysoka funkcjonalnos¢ sprawiaja, ze jest to
doskonaty wybér do kazdej kuchni.

Warunki uzytkowania i konserwacji nozy Samura:

* Przed pierwszym uzyciem zanurz noze w goracej wodzie.

» Uzywaj nozy kuchennych tylko na deskach drewnianych lub plastikowych (ptyty szklane uszkadzajg krawedz tnaca noza).

* Nie uzywaj nozy do rozdrabniania produktu i nie tnij produktéw mrozonych.

* Nie uzywaj nozy do krojenia produktéw kostnych (mieso, kurczak itp.) i nie tnij nimi kosci.

* Nie pozostawiaj nozy w wodzie lub w zlewie na dtuzszy czas. Wptynie to negatywnie na materiat (moze zardzewiec) i ostros¢
noza;

* Zalecamy reczne czyszczenie nozy przy uzyciu materiatéw niesciernych i natychmiastowe wysuszenie.

* Noze trzymaj w specjalnym bloku na noze, pudetku na noze, stojaku na noze itp. Upewnij sig, ze ostrza nie dotykajg innych
metalowych przedmiotéw.

* Zalecamy regularne ostrzenie nozy stalka lub ceramicznym pretem ostrzacym. Podczas procesu ostrzenia upewnij sie, ze
oryginalny kat krawedzi jest utrzymywany na poziomie 15-17 stopni, ktéry jest ustawiony w procesie produkcyjnym.

* Nie zalecamy mycia nozy w zmywarce do naczyn.
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