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N6z Kanetsugu PRO-M Saiun
uniwersalny 120 mm

-'.:__H_ Cena 463,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Numer katalogowy 2250013
Producent KANETSUGU

Opis produktu
Japonski néz uniwersalny 120 mm z serii PRO-M Saiun

Ten japonski ndz jest uzyteczng alternatywa dla duzego noza szefa kuchni, gdy potrzebujesz precyzyjnych cieé, lub na
przyktad krojenia fasolki szparagowej lub innych mniejszych warzyw i owocéw. Nadajg sie réwniez do krojenia miesa.
Zaokraglone ostrze umozliwia lekki ruch podczas ciecia. Jego ostros¢ jest idealna do przygotowywania wszelkiego rodzaju
kanapek. Dtugie ostrze i rekojes¢ w stylu zachodnim zapewnia najlepsza kontrole podczas krojenia. Japofiska sztuka kucia
nozy, precyzja i nowe technologie sprawiajg, ze ten n6z wykonany z japonskiej stali damascenskiej VG-10 jest wyjatkowy i
niepowtarzalny.

N6z uniwersalny Kanetsugu PRO-M Saiun 120 mm posiada wyjatkowo ostry 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

Obrdébka 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: 120 mm
Dtugos$¢ catkowita: 230 mm
Dtugos¢ rekojesci: 110 mm
Waga: 85 g

Szerokos¢ ostrza: 24 mm
Grubos¢ ostrza: 1.7 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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