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Hokiyama Ginsan-3 Santoku 165mm

Cena 699,00 zt
Atk Dostepnosc Dostepny
U _ _
Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 2200104
Producent Hokiyama

Opis produktu

N6z japonski Hokiyama Ginsan-3 Santoku 165 mm - stal nierdzewna Silver 3,
rekojesc klonowa

Tradycyjne japonskie rzemiosto i nowoczesna stal premium

Hokiyama Ginsan-3 Santoku 165 mm to wyjgtkowy néz kuchenny wykonany w Japonii, taczacy tradycyjne techniki produkcji
japonskich ostrzy z nowoczesng metalurgia. Uniwersalny ksztatt Santoku sprawia, ze néz doskonale sprawdzi sie podczas

codziennego przygotowywania positkéw - krojenia warzyw, miesa, ryb oraz ziét.

Kompaktowe ostrze o dtugosci 165 mm zapewnia swietng kontrole nad cieciem, dlatego néz bedzie idealnym wyborem
zaréwno dla profesjonalnych kucharzy, jak i 0séb cenigcych wysoka jako$¢ w domowej kuchni.

Ostrze ze stali Ginsan-3 (Silver Ill) - precyzja i tatwa pielegnacja

Sercem noza jest wysokiej klasy japonska stal Ginsan-3, znana réwniez jako Gingami No.3 lub Silver Steel 3. Jest to
ceniona stal nierdzewna firmy Hitachi Metals, ktéra taczy cechy tradycyjnych stali weglowych z wygoda uzytkowania stali
odpornych na korozje.

Najwazniejsze zalety stali Ginsan-3:

v bardzo wysoka ostros¢ - pozwala uzyskac¢ wyjatkowo precyzyjne ciecie

v dtugie utrzymywanie ostrosci - ostrze zachowuje swoje wtasciwosci podczas intensywnej pracy

v wysoka odpornos¢ na korozje - néz jest tatwiejszy w codziennej pielegnacji niz tradycyjne stale weglowe

v tatwe ostrzenie - stal Ginsan-3 jest przyjazna réwniez dla uzytkownikéw, ktérzy samodzielnie dbajg o swoje noze

Rdzen z Ginsan-3 zostat zabezpieczony konstrukcjg 3-warstwowa (San Mai), gdzie twarda stal tnaca jest chroniona przez
zewnetrzne warstwy bardziej elastycznej stali. Dzieki temu ostrze uzyskuje doskonate wtasciwosci tngce przy zachowaniu
odpowiedniej wytrzymatosci.

Wykonczenie ostrza - japonska elegancja

Ostrze posiada charakterystyczne dla japonskich nozy wykonczenie Nashiji, przypominajgce delikatng strukture skérki
azjatyckiej gruszki. Ten efekt nadaje nozowi wyjatkowy wyglad, a dodatkowo ogranicza przywieranie krojonych produktéw do
powierzchni ostrza.

Hokiyama - jedna z najbardziej cenionych japonskich kuzni

Firma Hokiyama Cutlery pochodzi z regionu Tosa w prefekturze Kochi na wyspie Shikoku - miejsca znanego od wiekéw z
produkcji wysokiej jakosci narzedzi i nozy. Kuznia tgczy tradycyjne japonskie metody obrébki stali z nowoczesnymi
technologiami, tworzgc ostrza cenione przez kucharzy na catym swiecie.

Doswiadczenie, precyzja wykonania oraz dbato$¢ o szczegédty sprawiajg, ze noze Hokiyama sa chetnie wybierane przez osoby
poszukujace autentycznego japonskiego produktu o doskonatym stosunku jakosci do ceny.

Ergonomiczna rekojesc z klonu

N6z zostat wyposazony w elegancka rekojes¢ wykonana z drewna klonowego. O$miokatny profil zapewnia pewny i wygodny
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chwyt, a klasyczna japonska forma dobrze lezy zaréwno w mniejszej, jak i wiekszej dtoni.

Naturalne drewno nadaje kazdemu egzemplarzowi indywidualny charakter - struktura i odcien rekojesci moga delikatnie
réznic¢ sie miedzy poszczegdlnymi nozami.

Dlaczego warto wybra¢ Hokiyama Ginsan-3 Santoku?

To néz dla oséb, ktére oczekujg od japonskiego ostrza niezwyktej ostrosci, eleganckiego wygladu oraz wygody
codziennego uzytkowania. Stal Ginsan-3 zapewnia osiggi zblizone do tradycyjnych stali wysokoweglowych, ale bez
koniecznosci skomplikowanej pielegnacji.

Idealny wybér jako pierwszy wysokiej klasy néz japonski lub jako uzupetnienie kolekcji wymagajgcego kucharza.

Zalecenia uzytkowania:
Nie my¢ w zmywarce. Po uzyciu umy¢ recznie i doktadnie osuszy¢. Do ostrzenia zalecane sg kamienie wodne. Unika¢ krojenia
na twardych powierzchniach (szkto, kamien, ceramika) oraz ciecia kosci i mrozonek.

Ostrze: stal nierdzewna Gingami okuta stalg nierdzewna
Rekojes¢: oktagonalna, z drewna klonowego, pierscien z orzecha wtoskiego
Twardos¢: 60-61 HRC

Dtugos¢ catkowita: 31,3 cm

Dtugos¢ rekojesci: 12,9 cm

Dtugos¢ ostrza: 16,5 cm

Szerokos¢ klingi: 4,7 cm

Grubos¢ klingi na piecie: 1,9 mm

Grubos¢ klingi na srodku: 1,9 mm

Grubos¢ klingi 1 cm od czubka: 0,8 mm

Sposdb ostrzenia: szlif dwustronny

Waga: ok. 125 g

Made in Japan
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