CUCHI LLOS JAMONERGCS: CUCHI LLO JAMONERO 31 CM PROFESI ONAL S

CUCHILLO JAMONERO 31 CM PROFESIONAL S

El cuchillo jamonero de la serie PROFESSIONAL "S" de ZWILLIG es un cuchillo especial que los amantes de la alta gastronomia apreciaran
sin duda alguna. Gracias a la hoja de filo biselado y liso particularmente estrecha y flexible cortar salmén u otros pescados a lonchas finas es
algo muy sencillo. Asi, podra preparar deliciosos carpaccios de pescado o marisco. Este largo cuchillo jamonero le permitira cortar finisimas
lonchas de jamo6n serrano como lo haria un profesional. El jamonero de ZWILLING es un cuchillo tradicional de acero inoxidable. Los
entendidos lo aprecian por la pieza de acero continua desde la hoja hasta el mango y los tres caracteristicos remaches. La espiga completa y
la estructura lisa garantizan una estabilidad perfecta y un manejo seguro. La hoja FRIODUR de este cuchillo jamonero esta hecha de un acero
de una calidad particularmente buena y perfeccionada en un proceso especial de endurecimiento al frio. Por ello el cuchillo se mantiene afilado
y resistente a la corrosion aun tras un uso prolongado. La precision de la hoja cumple con las mayores exigencias de corte y comodidad. Como
medida de seguridad posee una proteccion de material sintético que evita que la mano resbale del mango a la hoja. Con el cuchillo jamonero
de la serie PROFESSIONAL "S"y algo de habilidad estara bien equipado para preparar exquisiteces culinarias. Hoja endurecida al hielo con la
técnica FRIODUR para conseguir una resistencia a la corrosion excepcional y una hoja duradera Acero inoxidable de aleacion especial
ZWILLING: Cuchillos robustos, resistentes a la corrosién y flexibles Cuchillo forjado en una pieza con la técnica SIGMAFORGE Transicion sin
juntas entre el mango y la hoja Mango ergonémico de plastico con disefio de tres remaches: facilita un corte seguro y evita la fatiga al cortar

Callificacién: Sin calificacion

Precio

PVP Final sin descuentos:116,63 €
Precio con descuento96,39 €

PVP Final:116,63 €

PVP sin IVA:96,39 €

20,24 €

Haga una pregunta sobre este producto

1/ 2


https://www.hosteljiel.com.dakotahoreca.es/images/stories/virtuemart/product/CUCHILLO-JAMONERO-31-CM-PROFESIONAL-S0.jpg
https://www.hosteljiel.com.dakotahoreca.es/index.php?option=com_virtuemart&view=productdetails&task=askquestion&virtuemart_product_id=1143&virtuemart_category_id=834&tmpl=component

CUCHI LLOS JAMONERGCS: CUCHI LLO JAMONERO 31 CM PROFESI ONAL S

Descripcion

El cuchillo jamonero de la serie PROFESSIONAL "S" de ZWILLIG es un cuchillo especial que los amantes de la alta gastronomia apreciaran
sin duda alguna. Gracias a la hoja de filo biselado y liso particularmente estrecha y flexible cortar salmén u otros pescados a lonchas finas es
algo muy sencillo. Asi, podra preparar deliciosos carpaccios de pescado o marisco. Este largo cuchillo jamonero le permitira cortar finisimas
lonchas de jamén serrano como lo haria un profesional. El jamonero de ZWILLING es un cuchillo tradicional de acero inoxidable. Los
entendidos lo aprecian por la pieza de acero continua desde la hoja hasta el mango y los tres caracteristicos remaches. La espiga completa y
la estructura lisa garantizan una estabilidad perfecta y un manejo seguro. La hoja FRIODUR de este cuchillo jamonero esta hecha de un acero
de una calidad particularmente buena y perfeccionada en un proceso especial de endurecimiento al frio. Por ello el cuchillo se mantiene afilado
y resistente a la corrosién aun tras un uso prolongado. La precisién de la hoja cumple con las mayores exigencias de corte y comodidad. Como
medida de seguridad posee una proteccién de material sintético que evita que la mano resbale del mango a la hoja. Con el cuchillo jamonero
de la serie PROFESSIONAL "S"y algo de habilidad estara bien equipado para preparar exquisiteces culinarias. Hoja endurecida al hielo con la
técnica FRIODUR para conseguir una resistencia a la corrosion excepcional y una hoja duradera Acero inoxidable de aleacion especial
ZWILLING: Cuchillos robustos, resistentes a la corrosion y flexibles Cuchillo forjado en una pieza con la técnica SIGMAFORGE Transicion sin
juntas entre el mango y la hoja Mango ergonémico de plastico con disefio de tres remaches: facilita un corte seguro y evita la fatiga al cortar

Comentarios

Auln no hay comentarios para este producto.
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