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N6z Masahiro Sankei do filetowania
205 mm brazowy

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Numer katalogowy 9102887
Producent MASAHIRO

Opis produktu

N6z Masahiro Sankei do filetowania 205 mm brazowy

N6z typu carving wyréznia sie dtugim, waskim i sztywnym ostrzem, ktére doskonale sprawdza sie podczas precyzyjnego
krojenia. Jest niezastgpiony zaréwno w kuchni japonskiej - przy przygotowywaniu sushi i sashimi - jak i w kuchni europejskiej,
gdzie stuzy do porcjowania miesa, pieczeni, szynki czy innych wedlin. Dzieki swojej dtugosci i sztywnosci umozliwia réwne
ciecia nawet duzych kawatkéw miesa, a zwezajacy sie czubek pozwala dotrze¢ do trudno dostepnych miejsc oraz precyzyjnie
wycinac detale, na przyktad w owocach i warzywach.

Ostrze wykonano ze stali MBS-26, bedacej wysokiej klasy stopem zawierajagcym wegiel (0,85-1,00%), chrom (13-15%) oraz
dodatki molibdenu, manganu i wanadu. Unikalne wtasciwosci tej stali to zastuga specjalnego, tréjetapowego procesu obrébki
cieplnej: hartowania, gtebokiego chtodzenia i odpuszczania. Dzieki temu stal osigga twardos¢ na poziomie 58-59 HRC, a jej
szczegdlna ostrosc i trwatos¢ krawedzi tngcej zostaty docenione przez uzytkownikéw na catym Swiecie. Sekret procesu
produkcji znany jest wytacznie rodzinie Hattori - wtascicielom marki Masahiro.

MBS-26 nalezy do stali nierdzewnych - nie wchodzi w reakcje z kwasnymi produktami, nie zmienia koloru ani zapachu. N6z
tatwo utrzymacd w idealnym stanie - wystarczy umy¢ go w letniej wodzie z delikatnym detergentem i doktadnie osuszy¢ po
uzyciu. Dzieki temu dtugo zachowa swdj potysk i wyjgtkowg funkcjonalnosé.

Rekojes¢ wykonana z trwatego drewna pakkawood ma prosty, a zarazem praktyczny ksztatt, ktéry nadaje nozowi unikalny
charakter. Jej idealnie wypolerowana powierzchnia oraz dwa nity, ktére sg niemal niewyczuwalne pod palcami, zapewniaja
wysoki komfort pracy - nawet podczas dtugiego uzytkowania.

Seria Sankei zostata stworzona z myslg o pasjonatach gotowania, jednak bez problemu sprawdzi sie réwniez w
wymagajacym srodowisku profesjonalnej kuchni. W skfad linii wchodzi sze$¢ podstawowych modeli: néz szefa kuchni, néz
santoku, néz do obierania (paring), mniejszy néz uniwersalny z 15-centymetrowym ostrzem, néz do plastrowania oraz néz do
pieczywa. Cecha wyrdzniajaca te serie sa kompaktowe rozmiary, doskonate wywazenie i lekkos¢. Dla zwiekszenia
bezpieczenstwa, wszystkie noze poza modelem do pieczywa majg zaokraglony naroznik (tzw. brode noza), co minimalizuje
ryzyko skaleczenia. Jak wszystkie produkty marki Masahiro, noze z serii Sankei odznaczaja sie precyzjg wykonania i dbatoscig
o kazdy detal.

Dtugos¢ ostrza: 205 mm

Dtugos$¢ catkowita: 330 mm

Szerokos¢: 34 mm

Grubos¢: 1.8 mm

Waga: 100 g

Stal MBS-26

HRC 59 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronny, asymetryczny 80/20

Uchwyt: pakkawood

My¢ recznie
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Made in Japan

wygenerowano w programie shopGold


http://www.tcpdf.org

