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N6z uniwersalny
zabkowany 15 cm Samura
Harakiri

Cena brutto 92,40 zt
Cena netto 75,12 zt
Numer katalogowy togo_SHR.0024B
Kod EAN 4751029323491

Opis produktu

Zabkowany néz uniwersalny Samura z serii Harakiri to wszechstronne narzedzie, idealne do krojenia produktéw o twardej
skérce, takich jak chleb, pomidory czy owoce cytrusowe. Jego 15-centymetrowe ostrze ze stali AUS-8, hartowane do twardosci
58HRC, gwarantuje trwatos¢ i precyzje ciecia. Zgbkowana krawedz pozwala tatwo przecinaé produkty bez ich miazdzenia,
zachowujac naturalny ksztatt i strukture. Lekki néz o wadze zaledwie 59 g, z ergonomiczng rekojescig z tworzywa ABS,
zapewnia komfort uzytkowania, nawet przy dtuzszych zadaniach. To niezastapiony pomocnik w 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 tngca 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 diuzszy czas. Wptynie to negatywnie na materiat (moze zardzewie¢) 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 sie, ze ostrza nie dotykajg innych
metalowych przedmiotéw.

* Zalecamy regularne ostrzenie nozy stalkg 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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