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Fleischmesser

Zum Schneiden und Zerteilen von groBen Fleischteilen.

SN
HAAS

LEDITION STEFAN HAAS"

Gesamtlange:
Klingenlange:
Breite:

250 Lagen
Harte:
Schiliff:
Schleifwinkel:
Kohlenstoff:

41cm
28,5cm
5cm

Stahl (Nickel und Mangan)
60 - 62HRC

Beidseitiger Hohlschliff
zwischen 18 und 20 Grad
1,2%

Herstellung in 100% HANDARBEIT jedes Messer ist ein Unikat = Q

Weitere Infos unter www.stefanhaaskocht.at oder hello@stefanhaaskocht.at = I datt,
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Hackmesser

Zum Zerteilen und Zerhacken von Fleisch, Gefliigel und Fisch.

f}, Gesamtlange: 31cm
%93 %W\ Klingenlange: 18,5cm
Breite: 4,7cm
L,EDITION STEFAN HAAS®
250 Lagen Stahl (Nickel und Mangan)
Harte: 60 - 62HRC

Schiliff: Beidseitiger Hohlschliff
Schleifwinkel: zwischen 18 und 20 Grad
Kohlenstoff: 1,2%

Herstellung in 100% HANDARBEIT jedes Messer ist ein Unikat

Weitere Infos unter www.stefanhaaskocht.at oder hello@stefanhaaskocht.at . D . @ e
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Gemusemesser

Zum Schneiden und Hacken von GemUse und Krautern.

f}, Gesamtlange: 31,5cm
%m %M Klingenlange: 19cm
Breite: cm
L,EDITION STEFAN HAAS®
250 Lagen Stahl (Nickel und Mangan)
Harte: 60 - 62HRC

Schiliff: Beidseitiger Hohlschliff
Schleifwinkel: zwischen 18 und 20 Grad
Kohlenstoffgehalt: 1,2%

Herstellung in 100% HANDARBEIT jedes Messer ist ein Unikat

Weitere Infos unter www.stefanhaaskocht.at oder hello@stefanhaaskocht.at




Schalmesser

Zum Schalen von Obst und Gemduse.

ISTEFAN
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L,EDITION STEFAN HAAS®

Gesamtlange:
Klingenlange:
Breite:

200 Lagen
Harte:
Schiliff:
Schleifwinkel:
Kohlenstoff:

Herstellung in 100% HANDARBEIT jedes Messer ist ein Unikat

19,7cm
7.7 cm
2.cm

Stahl (Nickel und Mangan)
60 - 62HRC

Beidseitiger Hohlschliff
zwischen 18 und 20 Grad
1,2%

Weitere Infos unter www.stefanhaaskocht.at oder hello@stefanhaaskocht.at 2 L s,
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Fisch- Tranchiermesser

Zum Portionieren von Fisch, zum Tranchieren von Bratenstlcken.

f}{ Gesamtlange: 33,5 cm
%93 %W\ Klingenlange: 22 cm
Breite: 4,4cm
L,EDITION STEFAN HAAS®
200 Lagen Stahl (Nickel und Mangan)
Harte: 60 - 62HRC

Schiliff: Beidseitiger Hohlschliff
Schleifwinkel: zwischen 18 und 20 Grad
Kohlenstoff: 1,2%

Herstellung in 100% HANDARBEIT jedes Messer ist ein Unikat = .

a

Weitere Infos unter www.stefanhaaskocht.at oder hello@stefanhaaskocht.at o I datt,




