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N6z Kanetsugu Zuiun SPG2
uniwersalny 150 mm

_. Cena 899,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2209302
Producent KANETSUGU

Opis produktu

Kanetsugu Zuiun SG2 150 mm - japonski néz uniwersalny Petty

Profesjonalna precyzja wykonania, wyjatkowa ostros¢ i zaawansowana stal proszkowa SG2 - néz dla oséb, ktore
oczekuja najwyzszej jakosci w codziennej kuchni.

Kanetsugu Zuiun SG2 150 mm to wysokiej klasy japonski néz uniwersalny typu Petty, idealny do precyzyjnych prac
kuchennych wymagajacych kontroli i doktadnosci. Dzieki kompaktowemu rozmiarowi doskonale sprawdzi sie przy krojeniu
warzyw, owocéw, miesa, ryb, ziét oraz wszystkich drobniejszych sktadnikéw.

To niezwykle wszechstronne narzedzie, ktére faczy lekkos¢ i wygode matego noza z parametrami charakterystycznymi dla
profesjonalnych japonskich ostrzy.

Stal proszkowa SG2 - najwyzsza jakos¢ ciecia

Sercem ostrza jest ceniona japonska stal proszkowa SG2 (R2), nalezaca do najbardziej zaawansowanych stali stosowanych w
produkcji wysokiej klasy nozy kuchennych.

Dzieki bardzo drobnej strukturze ziaren stal SG2 pozwala uzyska¢ niezwykle ostrg i trwatg krawedz tngca. Charakteryzuje sie:

v wyjatkowo dtugim utrzymywaniem ostrosci

v bardzo wysoka odpornoscia na zuzycie

v doskonatg odpornoscig na korozje

v mozliwoscig uzyskania bardzo precyzyjnego szlifu

Twardos¢ ostrza na poziomie okoto 63 HRC zapewnia Swietne wtasciwosci tnace i pozwala dtugo cieszy¢ sie perfekcyjna
ostroscia.

Japonska precyzja firmy Kanetsugu

Firma Kanetsugu nalezy do najbardziej cenionych japonskich producentéw nozy i od wielu lat tworzy ostrza inspirowane
tradycjg miasta Seki - jednego z najwazniejszych osrodkéw sztuki nozowniczej w Japonii.

Noze Kanetsugu taczg doswiadczenie japonskich rzemiesinikdw z nowoczesnymi technologiami obrébki stali. Seria Zuiun SG2
zostata zaprojektowana dla uzytkownikéw, ktérzy oczekujg zaréwno doskonatych parametréw pracy, jak i wyjatkowego
wygladu.

Idealny néz do precyzyjnych zadan
Dtugos¢ ostrza 150 mm sprawia, ze néz jest niezwykle wygodny i poreczny.
Doskonale nadaje sie do:

v obierania i krojenia owocéw oraz warzyw

v przygotowywania miesa i ryb

v porcjowania mniejszych produktéw

v doktadnego krojenia ziét

v dekorowania potraw

v codziennych prac wymagajacych duzej kontroli ostrza

wygenerowano w programie shopGold


https://sushi-shop.pl/noz-kanetsugu-zuiun-spg2-uniwersalny-150-mm-p-7588.html

W poréwnaniu z wiekszymi nozami kuchennymi zapewnia wiekszg swobode ruchdéw i pozwala wykonywa¢ bardzo precyzyjne
Ciecia.

Eleganckie wykonanie i komfort uzytkowania

Ostrze zostato wykonczone z duza dbatoscia o szczegdty, dzieki czemu néz prezentuje sie wyjatkowo elegancko. Smukta
konstrukcja zapewnia lekko$¢ oraz bardzo dobra kontrole podczas pracy.

Ergonomiczna rekojes¢ gwarantuje pewny chwyt i komfort nawet podczas dtuzszego przygotowywania positkdw.
Dlaczego warto wybrac¢ Kanetsugu Zuiun SG2?
To néz dla oséb, ktére chca poczud réznice miedzy standardowym nozem kuchennym a profesjonalnym japonskim ostrzem.

Potaczenie stali SG2, japonhskiej precyzji wykonania i uniwersalnego rozmiaru 150 mm sprawia, ze Kanetsugu Zuiun SG2
bedzie niezastgpionym narzedziem zaréwno w domowej kuchni pasjonata gotowania, jak i w rekach profesjonalnego kucharza.

Ostrze: rdzen: stal proszkowa SG2

Rekojes¢: siedmiokatna, drewno pakka
Twardos¢: 62-63 HRC

Dtugos¢ catkowita: 27,4 cm

Dtugos¢ ostrza: 15,0 cm

Szerokos¢ klingi: 3,0 cm

Grubos¢ klingi: 1,7 mm

Sposéb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Waga: ok. 74

Made in Japan
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