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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/satake-noz-santoku-170-mm-p-5302.html

Satake ndéz Santoku 170 mm

Cena 106,50 zt
. Dostepnos¢ Dostepny
. = 4 Czas wysyiKki 24 godziny
Numer katalogowy 7088005
Producent SATAKE CURTLEY

Opis produktu

Doskonate noze do domowej kuchni oraz dla oséb, ktére zaczynajg poznawac tajniki sztuki kulinarnej. Produkowane sg w Seki,
miejscowosci w Japonii stynacej z wytwdérstwa nozy. Ostrze wykonane jest z najwyzszej jakosci stali nierdzewnej 420 )2 z
drewnianym uchwytem w typowej dla Japonii estetyce zakonczonym plastikowg skuwkga. Twardos¢ ostrza 56 HRC jest nizsza
od zazwyczaj wystepujacej w japonskich nozach, ale zupetnie wystarczajgca do uzytku domowego, a rewelacyjnie niska cena
daje szanse poczatkujacym wyprébowania tradycyjnej japonskiej technologii w swojej kuchni. Noze te sg bardzo ostre i dtugo
utrzymujg ostros¢, a ponowne naostrzenie na specjalnym wodnym kamieniu nie powinno sprawia¢ ktopotu.

Europejski odbiorca doceni to, ze noze sg catkowicie nierdzewne. Jest to szczegdlnie korzystne dla oséb poczatkujgcych,
ktérym zdarzy sie zapewne zapomnie¢ o wymyciu i osuszeniu ostrza po kazdym uzyciu.

Santoku - néz japonskiego szefa kuchni. Jest to néz ogdlnego zastosowania do czego nawigzuje jego nazwa, Santoku po
japonsku oznacza "trzy cnoty" - chodzi tu o warzywa, ryby i mieso. Jest doskonatym nozem do wszelkiego rodzaju mies, ryb a
takze Swietnie sprawdza sie jako néz do warzyw. Santoku przypomina nieco japonski néz Gyuto, ale jest bardziej
"przysadzisty" a ostrze ma mniejszg krzywizne co utatwia siekanie.

Dtugos¢ ostrza: 170 mm
Dtugos$¢ catkowita: 300 mm

Szerokos¢ ostrza: 45 mm
Grubos¢ ostrza: 1,7 mm

Waga: 90 g

Stal 420 J2

HRC 56 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drewno magnoliowe
Skuwka: plastik

My¢ recznie

Made in Japan
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