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N6z Kanetsugu Zuiun SPG2
Kiritsuke/Petty 150 mm

—. " Cena 999,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Numer katalogowy 2254078
Producent KANETSUGU

Opis produktu
Japonski n6z uniwersalny Kiritsuke / Petty 150 mm z serii ZUIUN

Bardzo ostry néz do warzyw i owocéw Kiritsuke / Petty 150 mm to przydatna alternatywa dla duzego noza szefa kuchni,
gdy potrzebne sg precyzyjne ciecia, czyli na przykfad siekanie fasolki szparagowej lub innych mniejszych warzyw i owocéw.
Nadajg sie réwniez do nabijania i krojenia miesa. Zaokraglone ostrze umozliwia lekki ruch podczas ciecia. Jego ostros¢ jest
idealna do przygotowywania wszelkiego rodzaju kanapek. Sztuka japoriska i nowe technologie czynia ten néz wyjgtkowym i
niepowtarzalnym. Dzieki temu, ze czubek ostrza wzorowany jest na japonskim mieczu, nadaje sie réwniez do
przygotowywania potraw wymagajacych uzycia koncéwki, a takze do dekorowania potraw. Diugie ostrze i 7-katna rekojes¢ w
stylu japonskim zapewnia najlepsza kontrole podczas krojenia i krojenia. Japonska sztuka, precyzja i nowe technologie
sprawiaja, ze ten néz wykonany ze sproszkowanej stali damascenskiej jest wyjatkowy i niepowtarzalny. Zuiun to specjalna
edycja, ktéra zostata wyprodukowana z okazji 100-lecia Kanetsugu.

N6z Kiritsuke / Petty ZUIUN posiada ultraostry rdzen tngcy wykonany z japonskiej stali proszkowej SPG2, ktéra jest bardzo
dobrze zabezpieczona przed korozja. Japonska stal proszkowa SPG2 posiada dtugotrwata ostros¢ przy twardosci R63 +/- 1 w
skali Rockwella. Rdzeh z japonskiej stali proszkowej SPG2 jest umieszczony pomiedzy 62 warstwami stali damasceniskich ze
stali nierdzewnej, co zapewnia wyjatkowg odpornos¢ i wytrzymatosé. Doskonale wywazone, precyzyjnie zwezane ostrze w
ksztatcie japonskim z potyskujacym wzorem damascenskim minimalizuje tarcie podczas ciecia i zapobiega przyklejaniu sie
przecinanego materiatu do ostrza. przypominajacy zmarszczki na powierzchni wydm na pustyni, jest wyjatkowy,
niepowtarzalny i stanie sie symbolem Twojej indywidualnosci.

Ostrosé¢: Hamaguriha (wypukta krawedz) Doskonata stal proszkowa SPG2 jest szlifowana w ksztatt , hamaguriba ", podobnie
jak japonskie miecze. Gwarantuje to idealng ostros¢ i trwatos¢ ostrza.

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

Siedmiokatna raczka w stylu japonskim zapewnia doskonatg kontrole nad krojeniem i skuteczne wsparcie podczas krojenia.
Dzieki duzej warstwowosci drewno pakka jest naturalnie trwate i stabilne wymiarowo. Idealne wywazenie noza zapewnia
wygode i zapobiega zmeczeniu dtoni. Noze Kanetsugu ZUIUN w petni zaspokojg Twoje pragnienie posiadania precyzyjnego
narzedzia japonskiego pochodzenia.

Dtugos¢ rekojesci: 120 mm
Dtugosé ostrza: 150 mm
Dtugos¢é catkowita: 275 mm
Rekojes¢: drewno pakka
Waga: 77 g

My¢ recznie

Made in Japan
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