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N6z Kanetsugu Zuiun SPG2
Kiritsuke/Santoku 180 mm

— e —— Cena 1 339,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Numer katalogowy 2252883
Producent KANETSUGU

Opis produktu
Japonhski néz Kiritsuke/Santoku 180 mm z serii ZUIUN

Solidny, bardzo ostry néz japonski Kiritsuke/Santoku 180 mm wykonany z szybkotnacej stali proszkowej SPG2 o
efektownym designie i najwyzszej jakosci. Ten néz to bezwzgledny kuchenny wojownik, gotowy spetni¢ kazde Twoje zyczenie.
Japonskie stowo ,,santoku” mozna z grubsza przettumaczy¢ jako ,trzy cnoty”, co $wiadczy o wszechstronnosci tego noza.
Ostrze jest zwykle krétsze niz néz szefa kuchni o znacznie innej geometrii. Czesto twierdzi sie, ze néz Santoku jest
potaczeniem noza szefa kuchni i nakiri, zapewniajgc korzysci obu. Wyzsza scianka zmniejsza tarcie, dzieki czemu krojenie jest
bardziej precyzyjne. SANTOKU jest idealnym towarzyszem podczas pracy z miesem, rybami, warzywami i owocami. Dzieki
temu, ze czubek ostrza wzorowany jest na japonskim mieczu, nadaje sie réwniez do przygotowywania potraw wymagajacych
uzycia ostrza, a takze do dekoracyjnego rzezbienia. Japonska sztuka, precyzja i nowe technologie sprawiaja, ze ten néz
wykonany ze sproszkowanej stali damascenskiej jest wyjatkowy i niepowtarzalny.

N6z Kiritsuke/Santoku ZUIUN posiada ultraostry rdzen tngcy wykonany z japonskiej stali proszkowej SPG2, ktéra jest
bardzo dobrze zabezpieczona przed korozjg. Japonska stal proszkowa SPG2 posiada dtugotrwatg ostros¢ przy twardosci R63
+/- 1 Rockwell. Rdzenh z japonskiej stali proszkowej SPG2 jest umieszczony pomiedzy 62 warstwami stali damascenskich 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
cietego materiatu do ostrza. przypominajgcy 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: 135 mm
Dtugos¢ ostrza: 180 mm
Dtugos¢é catkowita: 330 mm
Rekojes¢: drewno pakka
Waga: 150 g

My¢ recznie

Made in Japan
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