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N6z Dellinger Pink Stone Tsuchime
Damascus Santoku 180 mm

5 m Cena 359,00 zt

Dostepnos¢ Wyprzedane
Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy 2201256
Producent DELLINGER
Forma noza Santoku

Stal VG-10
Twardos¢ HRC 61 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
N6z Dellinger Pink Stone Tsuchime Damascus Santoku 180 mm

N6z Santoku to wszechstronny néz wywodzacy sie z Japonii. W ttumaczeniu Santoku oznacza ,trzy cnoty” - radzi sobie z
krojeniem, plastrowaniem i siekaniem miesa, warzyw i ryb. Ostrze Sheepsfoot ma prostg krawedz i tepy grzbiet, ktéry biegnie
réwnolegle do ostrza, a nastepnie zakrzywia sie w dét w kierunku czubka, jak pasaca sie owca. Ten wzoér ostrza zostat
pierwotnie zaprojektowany do wykonywania prac zwigzanych z cieciem i krojeniem, gdzie ostra kohcéwka mogtaby
spowodowad niepozgdane przektucie lub przeciecie. Tepy grzbiet umozliwia pewny chwyt ostrza palcami (,,dtawienie”) lub
wyciggnietym palcem, co zwieksza precyzyjng kontrole nad ostrzem podczas delikatnej pracy.

Ostrze nozy z serii Pink Stone Tsuchime Damascus posiada rdzen tnacy wykonany ze stali VG10 , ktéra jest bardzo dobrze
zabezpieczona przed korozjg i zewnetrznymi uszkodzeniami mechanicznymi. Stal VG-10 posiada wyjgtkowg ostros¢ przy
twardosci R61 +/- 1 Rockwella. Rdzen ze stali VG10 umieszczony jest pomiedzy 66 warstwami stali nierdzewnych o réznej
twardosci (stal damascenska), ktére zapewniajg wyjatkowg wytrzymatosé. Podczas produkcji stosowane jest precyzyjne
termiczne hartowanie prézniowe, ktére zapewnia stali damascenskiej wyjatkowa odpornos¢ i wytrzymatosé. Doskonate
wywazenie oraz reczne ostrzenie noza sprawig, ze szybko zapomnisz o innych nozach w Twojej kuchni.

Tsuchime to tradycyjny japonski sposéb wykanczania powierzchni noza, ktéry nadaje mu charakterystyczny szorstki wyglad.
Stowo ,tsuchime” oznacza po japonsku ,wzér mtotka”, co dokfadnie opisuje proces produkcji tych nozy. Wgtebienia na
powierzchni noza zmniejszajg przyleganie zywnosci. Podczas krojenia warzyw lub miesa kieszenie powietrzne utworzone przez
wgtebienia pomagaja uwolni¢ zywnos¢ z ostrza, utatwiajac krojenie i poprawiajgc wydajnosé

Rekojes¢ noza wykonana jest z howlitu. Howlit to minerat z grupy krzemianéw, a doktadniej borokrzemian wapnia. Jest
znany ze swojego mlecznobiatego koloru z szarymi lub czarnymi zytkami, ktére nadajg mu charakterystyczny wyglad. Czasami
wystepuje réwniez w postaci bezbarwnej lub bladozéttej. Wykorzystywany do imitowania turkusu, zwany wéwczas
turkmenitem. Kamien zostat ustabilizowany w celu uzyskania wiekszej wytrzymatosci i rézowej barwy.

Pielegnacja howlitu
Howlit jest kamieniem stosunkowo miekkim, dlatego wazne jest, aby chroni¢ go przed twardymi uderzeniami i zarysowaniami.

Dane techniczne:

Dtugos$¢ ostrza: 180 mm
Dtugos¢ catkowita: 315 mm
Waga: 280 g

Stal VG10

HRC 61(+/-1)

llo$¢ warstw: 66
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Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: turkmenit
Skuwka: metalowa

My¢ recznie

Made in China
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