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Komplet nozy Sekiryu Brown Yanagi
Santoku Nakiri Deba

Cena 482,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 9921000
Producent SEKIRYU

Stal 420 )2
Twardos¢ HRC 53 (+/-1)

Opis produktu
Komplet czterech japonskich nozy kuchennych: Yanagi-Sashimi, Santoku, Nakiri, Deba.

Yanagiba z ostrzem w ksztatcie liscia wierzby stuzy gtéwnie do filetowania i krojenia ryby w cieniutkie plasterki zwane sashimi.
Jednostronny szlif utatwiajg obrébke delikatnego miesa ryb lecz néz réwnie dobrze sprawdza sie przy innych rodzajach miesa.
Doskonale nadaje sie do przygotowywania sushi dlatego czesto nazywany jest "nozem do sushi".

Santoku - néz japonskiego szefa kuchni to néz wszechstronny, wykorzystywany zaréwno do miesa, ryb jak i warzyw. Nieco
mniejszy niz Gyuto i z mniejszg krzywizna ostrza, doskonale wywazony, zdobywa coraz wiekszg popularnos¢ wsréd
europejskich kucharzy.

Nakiri to tradycyjny japonski n6z do warzyw. Mozna nim kroi¢ cienkie jak papier plasterki. Doskonaty do siekania gdyz jego
prosta krawedz tnaca eliminuje koniecznos¢ przesuwania noza.

Japonski n6z Deba zostat stworzony do krojenia i filetowania ryb. Grube mocne ostrze utatwia obcinanie rybich gtéw i
przecinanie osci. Przednig czescig noza doskonale oddziela sie mieso od osci uzyskujgc idealny filet. N6z Deba jest réwniez
dobrym wyborem do innych mies.

Noze Sekiryu wykonane sa w technice honyaki, tradycyjnej japonskiej metodzie wytwarzania ostrzy. Ostrze jest wykuwane z
jednego kawatka stali nierdzewnej, jednak w procesie hartowania réznicowego otrzymuje sie sprezysta klinge, hamon i
twarda, ostrg krawedz tnaca. Termin ten opisuje popularne nierdzewne ostrza wykonane w konstrukcji monosteel w Japonii
oraz wykonane w podobnej technice noze zachodnie.

Twardos¢ ostrza to 532 w skali Rockwella co moze nie by¢ wystarczajgce dla szeféw kuchni, ale idealnie sprawdza sie w kuchni
domowej. Krawedz jest bardzo ostra i utrzymuje sie przez dtugi czas, wymaga ostrzenia tylko kilka razy w roku, jesli jest
wiasciwie uzywana. Noze Sekiryu nie osiggng tej ostrosci co noze z wyzszej poétki, ale ich cena sprawia, ze bez wiekszego
stresu mozna uczy¢ sie postugiwania kamieniem do ostrzenia. To wszystko sprawia, ze sg bardzo dobrym narzedziem dla
poczatkujacych szczegdlnie, ze uzyta do ich produkcji stal nierdzewna jest tatwa w pielegnacji.

Mechaniczna imitacja mtotkowania tsuchime nadaje nozom z lekka rustykalnego charakteru. Uchwyt w stylu japofiskim
wykonany z ciemno barwionego drewna topoli z plastikowa skuwka. Jego porowata struktura zapewnia dobrg przyczepnosc
nawet przy kontakcie z wodg czy ttuszczami.

Sktad kompletu:

Sekiryu néz Yanagi Sashimi
Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 326 mm
Szerokos¢ ostrza: 23 mm
Waga: 79 g

Stal 420 J2
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HRC 53 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: jednostronnie
Uchwyt: topola

Skuwka: plastik

My¢ recznie

Sekiryu n6z Santoku
Dtugos¢ ostrza: 175 mm
Dtugos¢ catkowita: 295 mm
Szerokos¢ ostrza: 50 mm
Waga: 102 g

Stal 420 J2

HRC 53 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: topola

Skuwka: plastik

My¢ recznie

Sekiryu né6z Nakiri
Dtugos¢ ostrza: 170 mm
Dtugos¢ catkowita: 295 mm
Szerokos¢ ostrza: 53 mm
Waga: 126 g

Stal 420 J2

HRC 53 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: topola

Skuwka: plastik

My¢ recznie

Sekiryu néz Deba
Dtugos¢ ostrza: 160 mm
Dtugos$¢ catkowita: 285 mm

Szerokos¢ ostrza: 48 mm
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Waga: 143 g

Stal 420 J2

HRC 53 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: topola

Skuwka: plastik

My¢ recznie

Made in Japan
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