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Dellinger Carbon Fiber Octagon
Santoku 185 mm

; Cena 464,00 zt
t"g Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 3 dni
Numer katalogowy 2209163
Producent DELLINGER

Opis produktu

Dellinger Carbon Fiber Octagon Santoku 185 mm

N6z Santoku to uniwersalne narzedzie pochodzace z Japonii, ktére zawdziecza swoja nazwe znaczeniu ,trzy cnoty” — jest
idealny do krojenia, siekania i szatkowania miesa, warzyw oraz ryb. Ostrze tego noza ma charakterystyczny ksztatt typu
Sheepsfoot, czyli prostg krawedz tnaca oraz tepy, réwnolegty do niej grzbiet, ktéry na koncu tagodnie opada ku czubkowi,
przypominajac ksztattem pasgca sie owce. Taki projekt ostrza powstat po to, by umozliwi¢ bezpieczne ciecie i krojenie bez
ryzyka niekontrolowanego przektucia lub zranienia sie ostrym czubkiem. Dzieki tepej krawedzi grzbietu mozna wygodnie
oprze¢ na niej palce, co zwieksza precyzje i kontrole nad nozem podczas precyzyjnych czynnosci kuchennych.

Zalety noza Santoku

¢ Precyzyjne krojenie warzyw - Dzieki szerokiemu i prostemu ostrzu néz Santoku pozwala szybko i doktadnie kroi¢,
siekac oraz drobno szatkowac rézne warzywa, takie jak cebula, papryka, marchew czy ziota.

¢ tatwe krojenie miesa i ryb - Ostrze Santoku ma delikatne wygiecie, ktére utatwia wykonywanie gtadkich, czystych cie¢
przy miesie oraz filetowaniu ryb. Jednak néz nie nadaje sie do krojenia kosci.

¢ Wszechstronne siekanie i przenoszenie sktadnikdw - Szerokie ostrze umozliwia takze efektywne siekanie miekkich
produktéw, na przyktad grzybdéw czy tofu, a dodatkowo pozwala wygodnie przenosi¢ posiekane sktadniki z deski na
patelnie lub do garnka.

Seria nozy Dellinger Carbon Fiber Octagon zachwyca wygladem, imponuje lekkoscig i doskonale dopasowuje sie do dtoni -
zaréwno os6b praworecznych, jak i leworecznych. Kazdy mitosnik gotowania doceni nie tylko ich unikalny styl, ale réwniez
Swietnie wyprofilowany, oSmiokatny uchwyt, ktéry zapewnia komfort pracy.

Rdzen ostrza wykonano z wysokiej jakosci stali damascenskiej VG10 o twardosci 61+1 HRC, ktéra gwarantuje doskonate
wiasciwosci tngce. Otacza go 66 warstw dwdch typdéw stali nierdzewnej, co znaczaco zwieksza wytrzymatos¢ i odpornosc
ostrza na uszkodzenia. Charakterystyczny wzér Ice Hypnosis nie tylko nadaje mu wyjatkowy wyglad, ale takze ogranicza tarcie
podczas ciecia i zapobiega przywieraniu zywnosci do powierzchni ostrza. Dzieki precyzyjnej obrébce néz jest fatwy w
utrzymaniu i zachowuje ostro$¢ przez dtugi czas, a w razie potrzeby mozna jg szybko odnowi¢ przy uzyciu kamieni wodnych.

Tradycyjny uchwyt o osmiokatnym ksztatcie gwarantuje pewny i komfortowy chwyt, nawet w trudnych warunkach pracy.
Wieksza czes$¢ rekojesci zostata wykonana z wtékna weglowego zatopionego w zywicy, natomiast czes$¢ przy ostrzu - z
czarnego materiatu G10. Ten kompozyt cechuje sie wyjgtkowa odpornoscig na wilgo¢, wahania temperatury i $cieranie, co
przektada sie na trwatosc i niezawodnos¢ uchwytu. Dodatkowo G10 jest lekki, solidny i nie wymaga skomplikowanej
pielegnacji.

Ekskluzywne opakowanie - doskonaty pomyst na prezent

Kazdy néz umieszczony jest w starannie wykonanym, eleganckim pudetku z drewna, ktére podkresla jego wyjatkowy
charakter. Potgczenie najwyzszej jakosci rzemiosta, szlachetnych materiatéw i dopracowanej formy sprawia, ze ta kolekcja to
idealny wybér na prezent dla kazdego entuzjasty perfekcyjnych nozy.

Dtugos¢ ostrza: 185 mm
Dtugos¢ catkowita: 335 mm
Grubos¢ ostrza: 2 mm
Waga: 165 g

Stal VG-10
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HRC 61 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: laminat G10
Skuwka: tworzywo sztuczne

My¢ recznie

Made in China
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