N6z japonski Deba, 275mm HENDI 845097

—_/ Producent: Hendi

Nr referencyjny: 845097

Cechy produktu

Dtugosé (mm): 275

Dtugosé ostrza (mm): 150

Grubos$¢ (mm): 3

Dtugosé uchwytu (mm): 125

Waga netto (kg): 0.15

Odpowiedni do: Kontakt z zywnoscia

Materiaty: Stal nierdzewna

Nieodpowiedni do: Zmywarka do naczyn

Oficjalna dystrybucja: Hendi

N6z japorski Deba firmy HENDI to tradycyjny néz uzywany przez szeféw do przygotowania calej ryby — od oczyszczania, po porcjowanie. Jego grubosé
sprawia, ze jest idealny do filetowania ryb, przecinania rybich krggostupéw, usuwania chrzastek ptetw, czy cigcia na plastry delikatnych owocéw morza. N6z
Deba moze by¢ réwniez stosowany do przygotowywania drobiu lub innego rodzaju migsa z niewielkimi ko$émi i §ciggnami.

Wyprodukowane w Japonii — tradycyjny japonski design. Wszystkie noze z tej linii tworza kompletny zestaw do tradycyjnego przygotowywania sushi.
Ostrze wykonane z japonskiej stali nierdzewnej SUS 420J2.

Rekojes¢ wykonana z drewna topolowego.

Twardo$¢ ostrza: ok. 53 HRC.

Nie nadaja si¢ do mycia w zmywarce.

Ostrzony jednostronnie.

Klinga zwegzajaca si¢ ku dotowi.

Idealna do filetowania i krojenia drobiu, ryb, owocéw morza, a takze usuwania kosci z delikatnego migsa.
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