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Hokiyama Sakon Ginga Santoku 180

mm

e m Cena 681,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2152170
Producent HOKIYAMA
Forma noza Santoku
Stal Gingami 3
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
Hokiyama Sakon Ginga Santoku 180 mm - profesjonalny japonski néz kuchenny

Uniwersalny néz do codziennego gotowania

Hokiyama Sakon Ginga Santoku 180 mm to wysokiej klasy japoriski néz kuchenny, ktéry taczy tradycyjne rzemiosto z
nowoczesng technologia produkcji. Model Santoku zostat zaprojektowany z mysla o maksymalnej wszechstronnosci -
doskonale sprawdza sie podczas krojenia miesa, ryb, warzyw oraz owocéw. To idealny wybér zaréwno dla profesjonalnych
kucharzy, jak i oséb, ktére oczekujg najwyzszej jakosci w domowej kuchni.

Nazwa Santoku oznacza ,trzy zalety” lub ,trzy cnoty”, odnoszac sie do trzech podstawowych zastosowan noza: precyzyjnego

krojenia, siekania oraz plastrowania. Charakterystyczny profil ostrza zapewnia wyjatkowg kontrole nad cieciem oraz wygode
uzytkowania.

Wyjatkowa stal Gingami No. 3

Sercem noza jest rdzeh wykonany z cenionej japoniskiej stali nierdzewnej Gingami No. 3 (Silver Steel No. 3) produkowane;j
przez Hitachi Metals. Materiat ten stynie z doskonatego potgczenia ostrosci, trwatosci oraz odpornosci na korozje.

Najwazniejsze zalety stali Gingami No. 3:
¢ bardzo wysoka ostros¢,
o dtugie utrzymywanie krawedzi tnacej,
¢ odpornos$¢ na rdze,
¢ tatwiejsze ostrzenie niz popularna stal VG-10,

* witasciwosci tngce zblizone do stali wysokoweglowych.

Zewnetrzne warstwy wykonano ze stali SUS-405, ktéra dodatkowo zwieksza trwatos¢ catej konstrukcji.
Perfekcyjna precyzja ciecia

Cienkie, niezwykle ostre ostrze pozwala wykonywac czyste i precyzyjne ciecia bez miazdzenia produktéw. Dzieki temu
warzywa, owoce oraz mieso zachowujg wiecej naturalnych sokéw, aromatu i wartosci odzywczych.

To néz, ktéry sprawia, ze codzienne przygotowywanie positkéw staje sie szybsze, tatwiejsze i znacznie bardziej komfortowe.

Ergonomiczna rekojesc¢ z drewna Pakka
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Rekojes¢ zostata wykonana z wysokiej jakosci drewna Pakka, cenionego za trwatos¢ i odpornos¢ na wilgo¢. Materiat ten nie
pochtania zapachdw, nie odksztatca sie i nie wymaga specjalnej konserwacji.

Ergonomiczny ksztatt zapewnia pewny chwyt nawet podczas dtugiej pracy, a trzy stalowe nity gwarantuja wyjatkowo solidne
potgczenie rekojesci z ostrzem.

Dlaczego warto wybrac¢ Hokiyama Sakon Ginga?

v Oryginalny japonski néz wykonany w Japonii

v Wyjatkowo ostra stal Gingami No. 3

v Doskonata odpornos¢ na korozje

v tatwe ostrzenie i diugie utrzymywanie ostrosci

v Ergonomiczna rekojes¢ z drewna Pakka

v ldealny do miesa, ryb, warzyw i owocéw

v Swietny zaréwno dla profesjonalistéw, jak i pasjonatéw gotowania

Hokiyama Sakon Ginga Santoku 180 mm to doskonaty wybér dla oséb poszukujgcych noza, ktéry zachwyca jakoscig
wykonania, wyjgtkowa ostrosciag oraz komfortem pracy. To narzedzie stworzone z myslg o wieloletnim uzytkowaniu,
pozwalajgce cieszy¢ sie precyzyjnym cieciem kazdego dnia.

Dtugos¢ ostrza: 180 mm
Dtugos$¢ catkowita: 300 mm
Waga: 195 g

Rdzen ostrza: Gingami No. 3
Oktadziny: stal nierdzewna SUS-405

HRC 60 (+/-1)

llo$¢ warstw: 3
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Pakkawood
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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