Dane aktualne na dzien: 07-04-2026 19:33

Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-kanetsugu-shiun-vg-2-3-warstwowy-uniwersalny-150-mm-p-7631.html

N6z Kanetsugu SHIUN VG-2
3-warstwowy uniwersalny 150 mm

3 :?w_--_., Cena 451,00 zt
— Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2254731
Producent KANETSUGU

Opis produktu
Japonhski néz uniwersalny 150 mm z serii SHIUN VG-2

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. Nadaja sie réwniez do nabijania i krojenia
miesa. Zaokraglone ostrze umozliwia lekki ruch podczas ciecia. Jego ostros¢ jest idealna do przygotowywania wszelkiego
rodzaju kanapek. Ksztatt ostrza przypadnie do gustu kazdemu, kto szuka mniejszego, uniwersalnego noza do warzyw, ryb i
miesa. Dzieki wyselekcjonowanej stali VG-2 ostrze jest réwniez bardzo tatwe w ostrzeniu.

Materiat ostrza: Bardzo ostry rdzen tngcy wykonany z japoniskiej stali VG-2, ktéra jest bardzo dobrze zabezpieczona przed
korozjg. Japonska stal VG-2 charakteryzuje sie wysoka ostroscig przy twardosci 59 +/- 1 Rockwella. Rdzen z japonskiej stali
VG-2 jest umieszczony pomiedzy 2 warstwami stali nierdzewnej AUS-2. Japonska stal VG-2, znana réwniez jako V Gold 2, to
wysokiej jakosci stal nierdzewna stosowana gtéwnie w sztuécach. Stal ta jest popularna wsrdéd producentéw nozy i
kolekcjoneréw nozy ze wzgledu na swoje wtasciwosci i doskonate parametry uzytkowe. Stal VG2 nalezy do grupy stali zwanych
»stalami proszkowymi”. Stale te wytwarza sie w procesie zwanym metalurgia proszkéw, ktéry polega na mieszaniu drobno
rozdrobnionego proszku stalowego i prasowaniu go pod wysokim ciSnieniem i temperatura. Proces ten pozwala uzyskad
wysoce jednorodng konstrukcje stalowg oraz zwiekszy¢ jej wytrzymatosé i odpornosé.

Stal VG-2 jest czesto uzywana w potaczeniu z innymi materiatami stalowymi lub jako rdzenh nozy laminowanych. Jest
popularna wsréd japonskich producentéw nozy, a wiele nozy wykonanych ze stali VG2 zapewnia doskonatg réwnowage
pomiedzy twardoscia, trwatoscig i urabialnoscia.

Wykonczenie ostrza: Ostrze zostato poddane uderzeniom mtotka, co dato teksturowany wyglad tsuchime, ktéry nadaje mu
piekne wykonczenie, a takze zapobiega przyklejaniu sie jedzenia do ostrza.

Rekojes¢: Osmiokatna rekojes¢ wykonana jest z tradycyjnego japohskiego drewna debowego . Jest zawsze starannie, recznie
polerowany, ma ergonomiczny ksztatt i zostat zaprojektowany z myslg o doskonatej kontroli dtoni. N6z ten jest odpowiedni
zaréwno dla oséb prawo- , jak i leworecznych .

Dtugos¢ catkowita: 280 mm
Dtugosé ostrza:150 mm
Dtugos¢ raczki: 120 mm
Waga: 73 g

Rekojes¢: dab

My¢ recznie

Made in Japan
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