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N6z do stekédw czesSciowo
zgbkowany Samura
Harakiri

Cena brutto 47,24 zt
Cena netto 38,41 zt
o
9=L};" Numer katalogowy togo_SHR.0031B
f Kod EAN 4751029328304

Opis produktu

N6z do stekéw Samura Harakiri wykonany jest ze stali AUS-8, ktéra zapewnia dobra trwatos¢ i odpornos¢ na korozje, a
hartowanie do 58HRC gwarantuje, ze néz dtugo pozostanie ostry, jednoczesnie zachowujac odpowiednig elastycznosc.
Czesciowo zabkowane ostrze sprawia, ze krojenie miesa, zwtaszcza stekdw o réznej teksturze, jest znacznie tatwiejsze,
poniewaz zabki pomagajg w rozcinaniu twardszych witdékien bez koniecznosci uzywania duzej sity. Rekojes¢ wykonana z ABS
jest lekka, wytrzymata i zapewnia dobrg przyczepnos¢, co przektada sie na komfort uzytkowania. Waga noza to tylko 65g, co
minimalizuje zmeczenie dtoni podczas dtuzszego krojenia. Diugos$¢ ostrza wynoszaca 110 mm jest idealna do precyzyjnego
krojenia stekdéw, ale takze wystarczajaco dtuga do wiekszych kawatkéw miesa. Catkowita dtugos¢ noza, wynoszaca 219 mm,
nadaje mu elegancki wyglad, ktéry moze by¢ dodatkowym plusem w nowoczesnej kuchni. Ponadto, cho¢ jest to néz do
stekdw, jego wtasciwosci sprawiajg, ze jest narzedziem uniwersalnym do réznych rodzajéw mies i innych produktéw
spozywczych.

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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