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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-kuchenny-tetsuhiro-kd-santoku-170-mm-p-8261.html

N6z kuchenny Tetsuhiro KD Santoku
170 mm

m Cena 699,00 zt
—— Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny

Numer katalogowy 9102818

Opis produktu
N6z kuchenny Tetsuhiro KD Santoku 170 mm

Santoku to ostrze bardzo typowe dla kuchni japonskiej. Charakterystyczny, nisko osadzony czubek, mocno wygieta w tuk
czes¢ grzbietowa klingi i wyptaszczone ostrze sprzyjajgce szatkowaniu, siekaniu i krojeniu warzyw. Ale niech nikogo nie zmyli
ten wyglad noza. Santoku jest w rbwnym stopniu wykorzystywane kuchni weganskiej czy wegetarianskiej jak i przy krojeniu
miesa, wedlin czy ryb. Jest to ostrze niezwykle uniwersalne a szeroka klinga pozwala na przenoszenie pokrojonych produktéw
wprost do garnka lub na patelnie.

Cechy charakterystyczne:

Noze z serii KD przyciagaja uwage cudownym wzorem damascenskim na ostrzu wykutym ze stali VG-10. Kazdy néz jest przez
to niepowtarzalny i nie znajdziemy dwdch takich samych. Klinga ze Swietnej jakosci stali VG-10 zostata zahartowany do
poziomu 61 HRC co daje ogromna twardos¢ i niepowtarzalng ostrosé. Stonowang stylistyke dopetnia czarna rekojes¢ z micarty
w stylu europejskim. Jest ona zwieficzona stalowym pierécieniem zapobiegajgcym przedostawaniu sie wilgoci oraz
utatwiajgcym utrzymanie noza w czystosci.

Typ stali: VG-10

Materiat rekojesci: micarta

Twardos¢: +/- 60/61 HRC

Dtugos¢ catkowita: 298 mm

Dtugos¢ ostrza: 170 mm

Szerokos¢ klingi: 46 mm

Grubos¢ klingi: ok. 1.7 mm

Sposoéb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Waga: ok. 168 g

My¢ recznie

Made in Japan
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