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N6z Kanetsugu PRO-M Saiun
Santoku 170 mm

Iy Cena 695,00 zt

—— Dostepnoé¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Numer katalogowy 2250037
Producent KANETSUGU

Opis produktu
Japonski n6z Santoku 170 mm z serii PRO-M Saiun

N6z Santoku to bezwzgledny kuchenny wojownik gotowy spetni¢ kazde Twoje zyczenie. Japonskie stowo ,,santoku” mozna z
grubsza przettumaczy¢ jako ,trzy cnoty”, co odnosi sie do wszechstronnosci tego stylu noza i rodzaju cieé. Ostrze jest zwykle
krétsze niz néz szefa kuchni o znacznie innej geometrii. Czesto twierdzi sie, ze n6z Santoku jest potgczeniem noza szefa
kuchni i nakiri, zapewniajgc korzysci obu.Santoku jest idealnym towarzyszem podczas pracy z miesem, rybami, warzywami i
owocami. Z pewnoscig docenisz niezréwnane wtasciwosci noza, na przyktad podczas krojenia cebuli. Ostro$¢ ostrza zapewni
minimalny wyciek ptynu, a Twoje potrawy bedg petne soku i witamin. Szerokie ostrze i potrdjnie nitowana raczka zapewnig Ci
najlepsza kontrole podczas krojenia i szatkowania.

Santoku 170mm Kanetsugu PRO-M Saiun posiada ultraostry rdzen tnacy wykonany z japonskiej stali damascenskiej
VG-10, ktéra jest bardzo dobrze zabezpieczona przed korozjg. Rdzen z japonskiej stali damascenskiej VG-10 jest umieszczony
pomiedzy 32 warstwami stali nierdzewnej SUS-410

Obrébka cieplna: Proces Sub-Zero - specjalne chtodzenie ostrza do temperatury -70°C lub nizszej, zapewnia wysoka
twardos¢ i wytrzymatosé.

Ostrosé¢: Hamaguriha (wypukta krawedz) Doskonata japonska stal damascenska VG-10 jest szlifowana w ksztatt ,,
hamaguriba ", podobnie jak japonskie miecze. Gwarantuje to idealng ostros¢ i trwatos¢ ostrza.

Rekojes¢ w stylu western wykonana jest z materiatu Micarta z ozdobnym czerwonym pierscieniem. Rekojes¢ jest zawsze
recznie polerowana, ma ergonomiczny ksztatt i zostata zaprojektowana z mys$lg o doskonatej kontroli ciecia. Specjalnie
zaprojektowany ksztatt jelca jest dostosowany do chwytu noza azjatyckiego. Nitowanie zapewnia doskonatg wytrzymatos¢,
stabilnos¢ i potgczenie ostrza z rekojescig. Materiat Micarta jest wodoodporny i catkowicie bezwonny. Mozesz by¢ pewien, ze
materiat ten nie ulegnie korozji, utlenieniu ani z czasem nie stanie sie bardziej miekki i kruchy. Materiat ten praktycznie nie
wymaga konserwacji, w przeciwienstwie do tradycyjnych materiatéw, takich jak drewno.

Dtugos¢ ostrza: 170 mm
Dtugos¢ catkowita: 300 mm
Dtugos¢ rekojesci: 130 mm
Waga: 220 g

Szerokos¢ ostrza: 45 mm
Grubos¢ ostrza: 2.3 mm
Stal VG-10

HRC 61(+/-1)

llo$¢ warstw: 33
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: micarta
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My¢ recznie

Made in Japan
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