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Hokiyama Ginsan-3 uniwersalny
140mm

._ - Cena 700,00 zt
T Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2201102
Producent Hokiyama

Opis produktu

N6z uniwersalny Hokiyama Ginsan-3 Petty 140 mm - japonska precyzja do
codziennej pracy

Szukasz niewielkiego, niezwykle ostrego noza, ktéry sprawdzi sie podczas codziennego przygotowywania positkéw? Hokiyama
Petty 140 mm to klasyczny japonski néz uniwersalny, stworzony z mysla o precyzyjnym krojeniu owocéw, warzyw, ziét, miesa
bez kosci oraz innych produktéw wymagajacych doktadnosci.

Dzieki smukiemu ostrzu i doskonatemu wywazeniu néz zapewnia petna kontrole nad cieciem, a jego kompaktowy rozmiar
sprawia, ze $wietnie sprawdza sie zaréwno na desce, jak i podczas prac wykonywanych w dtoni.

Do czego stuzy noz Petty?
Petty to japonski odpowiednik matego noza uniwersalnego. Jest niezastgpiony podczas:

obierania i krojenia owocéw,
przygotowywania warzyw,

siekania ziét,

0oczyszczania miesa z bton,

krojenia seréw i wedlin,

wszystkich precyzyjnych prac kuchennych.

Dtugos¢ ostrza 140 mm stanowi idealny kompromis pomiedzy porecznodcia niewielkiego noza a wygodg krojenia wiekszych
produktow.

Stal Ginsan-3 (Silver 3)

Sercem noza jest wysokiej klasy japonska stal nierdzewna Ginsan-3 (Gingami No. 3, Silver Steel #3) produkowana z
mysla o nozach klasy premium. To jedna z najbardziej cenionych stali nierdzewnych wykorzystywanych przez japonskich
producentéw, poniewaz taczy doskonatg ostros¢ stali weglowych z wygoda uzytkowania stali nierdzewne;.

Najwazniejsze zalety stali Ginsan-3:

e bardzo wysoka ostros¢,

e dtugie utrzymywanie krawedzi tnacej,

¢ odpornos$¢ na korozje i przebarwienia,

¢ tatwiejsze ostrzenie niz wiele nowoczesnych stali proszkowych,

* twardos¢ okoto 60-61 HRC, zapewniajgca doskonaty balans miedzy trwatoscig a tatwoscig konserwacji.

To doskonaty wybér zaréwno dla pasjonatéw gotowania, jak i profesjonalnych kucharzy, ktérzy oczekuja wysokiej jakosci bez
koniecznosci pielegnacji wymaganej przez klasyczne stale weglowe.

Hokiyama - tradycja japonskiego rzemiosta
Hokiyama Cutlery to renomowany producent nozy z prefektury Kochi na wyspie Shikoku, bedacej kolebka tradycyjnych nozy
Tosa. Firma od pokolen taczy doswiadczenie lokalnych mistrzéw kowalstwa z nowoczesnymi metodami produkcji, tworzac

noze cenione zaréwno w Japonii, jak i na catym Swiecie.

Kazdy néz powstaje z duzg dbatoscig o geometrie ostrza, jakos¢ wykonania oraz komfort uzytkowania, dzieki czemu noze
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Hokiyama styna z wyjgtkowe]j skutecznosci ciecia i niezawodnosci.
Najwazniejsze zalety

oryginalny japonski néz Hokiyama

typ: Petty (uniwersalny)

dtugosc ostrza: 140 mm

wysokogatunkowa stal nierdzewna Ginsan-3 (Silver Steel #3)
bardzo wysoka ostros¢ i dtugie utrzymywanie krawedzi tnacej
tatwe ostrzenie

odpornos¢ na korozje

doskonaty do codziennego, precyzyjnego krojenia
wyprodukowany w Japonii

Hokiyama Petty 140 mm to doskonaty wybér dla oséb, ktére chca korzystaé z zalet tradycyjnego japonskiego noza,
jednoczesnie cieszac sie wygoda uzytkowania nowoczesnej stali nierdzewnej. To wszechstronne narzedzie, ktére szybko stanie
sie jednym z najczesciej uzywanych nozy w kazdej kuchni.

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¢é: 60-61 HRC

Dtugos¢ catkowita: 26,9 cm

Dtugos¢ rekojesci: 11,4 cm

Dtugos¢ ostrza: 14 cm

Szerokos¢ klingi: 2,8 cm

Sposdb ostrzenia: szlif dwustronny

Waga: ok. 75 g

Made in Japan
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