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N6z Kanetsugu PRO-M Saiun
Sashimi 210 mm

I TR AR Cena 599,00 zt
— Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Numer katalogowy 2250099
Producent KANETSUGU

Opis produktu
N6z japonski Sashimi 210 mm seria PRO-M Saiun

Upewnij sie, ze kazdy indyk, kazda pieczen i kazda szynka sg idealnie pokrojone! Jesli jestes mito$nikiem carpaccio z
wotowiny, ten néz powinien stac sie obowigzkowym elementem Twojej kuchni. Diugie ostrze i rekojes¢ w stylu zachodnim
zapewnig najlepszg kontrole podczas krojenia.

N6z Sashimi 210 mm Kanetsugu PRO-M Saiun posiada wyjagtkowo ostry rdzeh tnacy wykonany z japonhskiej 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 japoriskie miecze. Gwarantuje to idealng ostros¢ i trwatos¢ ostrza.

Rekojes¢ w stylu western wykonana jest z materiatu Micarta z ozdobnym czerwonym piers$cieniem. Rekojes¢ jest zawsze
recznie polerowana, ma ergonomiczny ksztatt i zostata zaprojektowana z mysla o doskonatej kontroli ciecia. Specjalnie
zaprojektowany ksztatt jelca jest dostosowany do chwytu noza azjatyckiego. Nitowanie zapewnia doskonatga wytrzymatos¢,
stabilno$¢ 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: 210 mm
Dtugos$¢ catkowita: 340 mm
Dtugos¢ rekojesci: 130 mm
Waga: 205 g

Szerokos¢ ostrza: 34 mm
Grubos¢ ostrza: 2.3 mm
Stal VG-10

HRC 61(+/-1)

llo$¢ warstw: 33
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: micarta

My¢ recznie
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Made in Japan
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