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N6z Dellinger Volcano Santoku
Kiritsuke 180 mm

Cena 528,00 zt
--m-,,&ﬁ;{ﬂ-“

o Dostepnosé Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Numer katalogowy 2205541
Producent DELLINGER

Opis produktu
N6z kuchenny Dellinger Volcano Santoku Kiritsuke 180 mm

N6z nadaje sie do krojenia wszelkich produktéw spozywczych, od warzyw i owocéw po mieso. Japonskie stowo ,,santoku”
mozna z grubsza przettumaczy¢ jako ,trzy cnoty”, co odnosi sie do wszechstronnosci tego stylu noza i rodzaju cie¢, w jakich
jest on doskonaty (krojenie, krojenie i siekanie). Ostrze nozy santoku jest szersze niz innych nozy szefa kuchni i ma inng
geometrie, w tym przypadku gérna krawedz ostrza jest prosta i prowadzi do ostrego czubka, ktéry jest mniej zakrzywiony niz
w przypadku nozy typu gyuto. Ten ostro zakohczony czubek jest typowy dla kiritsuke i nadaje mu elegancki i agresywny
wyglad. Czubek ostrza kiritsuke jest bardziej spiczasty w poréwnaniu do innych japonskich nozy kuchennych. To sprawia, ze
néz jest bardziej wszechstronny, umozliwiajgc precyzyjne ciecia i skomplikowane techniki krojenia.

Ostrze nozy serii Volcano sktada sie z rdzenia ze stali proszkowej 14Cr14MoVNDb o twardosci 62-64 w skali Rockwella, ktéry
jest umieszczony pomiedzy 72 warstwami stali damascenskiej. Dzieki temu ostrze jest niezwykle trwate, wytrzymate i
doskonale wywazone. Piekny damascenski wzér minimalizuje tarcie podczas ciecia i zapobiega przyklejaniu sie cietego
materiatu do ostrza.

Rekojes¢ wykonana jest z czerwono-czarnego laminatu epoksydowo-szklanego G10. Ozdobiona jest centralnym nitem
mozaikowym. Potréjne nitowanie zapewnia doskonatg wytrzymatos¢, stabilnos¢ i potaczenie ostrza z rekojescig. Rekojes¢ jest
starannie, recznie polerowana, ma ergonomiczny ksztatt i zostata zaprojektowana z myslg o doskonatym dopasowaniu do
Twojej dtoni. G10 jest wodoodporny i catkowicie bezwonny, nie wymaga praktycznie zadnej konserwacji. Nie koroduje ani nie
utlenia sie z biegiem czasu, pozostanie tak samo twardy i solidny.

Dane techniczne:

Dtugos¢ ostrza: 180 mm
Dtugos¢ catkowita: 310 mm
Waga: 263 g

Stal proszkowa 14Cr14MoVNb
HRC 62(+/-1)

llo$¢ warstw: 72

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: laminat G10
Skuwka: metalowa

My¢ recznie

Made in China
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