GUDE Solingen - Wysokiej jakosci widelec do
miesa, kuty, 18 cm z drewna debowego

Indeks: 835039 Producent: Giide Kod producenta: E096/18

Cena: 628.93 zi

Opis

GUDE Solingen - Widelec do miesa, kuty, 18 cm, drewno
debowe, ALPHA-FASSEICHE - podwagjny trzpien, Recznie
robiony w Niemczech

Producent: Gude

e GUDE Alpha Fasseiche zostat opracowany we wspotpracy z szefem kuchni Haraldem Riissel. Beczki po winie z
regionu Mosel, dojrzewajace przez ponad 80 lat, spotykajg sie z kowalstwem z Solingen. Dwie tradycje potaczyly sie w
jedno arcydzieto

e Jako jeden z ostatnich niemieckich producentéw nozy, GUDE stawia na perfekcyjne rzemiosto. Widelec zostat
wykonany w tradycyjny sposéb. Stosowana jest zoptymalizowana, hartowana lodem stal chromowo-wanadowo-
molibdenowa.

e Widelec do miesa zapewnia maksymalng przyjemnos$¢ z jedzenia kawatka miesa. Przytrzymywanie krojonego miesa i
zminimalizowanie utraty sokéw miesnych jest zaletg podczas gotowania. Miekki kawatek miesa mozna nastepnie
podawacd

e Diugosé ostrza 18 cm i twardos$¢ ok. 58 HRC wyr6zniajg ten widelec. Zastosowana stal nozowa, X50CrMoV15, po
intensywnym nagrzaniu jest schtadzana do -80 °C. Proces ten nazywany jest hartowaniem lodowym i optymalizuje
strukture stali.

e Producent nozy z Solingen, firma GUDE, zyje tradycja. GUDE jako jeden z ostatnich producentéw, wykancza swoje
noze recznie, dzieki czemu zyskuje uznanie na catym Swiecie. Jakos$¢ tych kutych nozy jest wyjatkowa.

e Liczba czesci: 1

¢ punkt znaku wypunktowania: GUDE Alpha Fasseiche zostat opracowany we wspotpracy z szefem kuchni Haraldem
Rissel. Beczki po winie z regionu Mosel, dojrzewajgce przez ponad 80 lat, spotykajg sie z kowalstwem z Solingen.
Dwie tradycje potaczyly sie w jedno arcydzieto, Jako jeden z ostatnich niemieckich producentéw nozy, GUDE stawia
na perfekcyjne rzemiosto. Widelec zostat wykonany w tradycyjny sposéb. Stosowana jest zoptymalizowana, hartowana
lodem stal chromowo-wanadowo-molibdenowa., Widelec do miesa zapewnia maksymalng przyjemnos$¢ z jedzenia
kawatka miesa. Przytrzymywanie krojonego miesa i zminimalizowanie utraty sokéw miesnych jest zaletg podczas
gotowania. Miekki kawatek miesa mozna nastepnie podawac¢, Dtugos$¢ ostrza 18 cm i twardos¢ ok. 58 HRC wyr6zniajg
ten widelec. Zastosowana stal nozowa, X50CrMoV15, po intensywnym nagrzaniu jest schtadzana do -80 °C. Proces
ten nazywany jest hartowaniem lodowym i optymalizuje strukture stali., Producent nozy z Solingen, firma GUDE, zyje
tradycja. GUDE jako jeden z ostatnich producentdw, wykaricza swoje noze recznie, dzieki czemu zyskuje uznanie na
calym Swiecie. Jakos¢ tych kutych nozy jest wyjatkowa.

e jlos¢ sztuk w opakowaniu 1

e marka: Gude

e poziom opakowania: unit

e numer czesci: E096/18




e kolor: Brazowy

e nazwa typu elementu: GUDE Solingen - Widelec do migsa, kuty, 18 cm, drewno debowe, ALPHA-FASSEICHE -
podwajny trzpien, Recznie robiony w Niemczech

e waga opakowania przedmiotu: 0.173 kilograms

e producent: Giide

e mozna my¢ w zmywarce: 1

e zewnetrznie przypisany identyfikator produktu: 4006214309676, 04006214309676

e zalecane wezly przegladania: 20658154031, 26968891031

e numer modelu: E096/18

e nazwa przedmiotu: GUDE Solingen - Widelec do miesa, kuty, 18 cm, drewno debowe, ALPHA-FASSEICHE -
podwajny trzpien, Recznie robiony w Niemczech

e data uruchomienia strony produktu: 2021-06-02T04:34:44.320Z

e materiat: Chrome Steel

Parametry
Ditugos$¢ ostrza 18 cm
Materiat ostrza Chrome Steel (stal chromowo-wanadowo-molibdenowa)
Twardosé 58 HRC
Typ uchwytu Drewno debowe
Producent GUDE
Mycie w zmywarce Tak
Waga 0.173 kg

GLUDE

die Messer

Solingen Germany
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