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Link do produktu: https://www.naifu.pl/noz-global-ukon-do-warzyw-14-cm-p-6620.html

N6z Global Ukon do warzyw 14 cm

Cena 399,00 zt

ol TE— Dostepnos¢ Dostepny

_‘W Czas wysytki 24 godziny

Numer katalogowy 2320028
Producent GLOBAL
Forma noza Nakiri
Stal CROMOVA 18
Twardos¢ HRC 57 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
Japonski n6z kuchenny Global GUM-10 - n6z do warzyw 140

Inspirowany japonskim nozem do warzyw Nakiri zblizony z ksztattu do tasaka, jednak mniejszy i Izejszy od niego. N6z o
szerokim ostrzu i prostej krawedzi Swietnie nadaje sie do ciecia cieniutkich plasterkéw. Jest réwniez idealny do siekania gdyz
ze wzgledu na prostg krawedz tngcg mozna nim kroi¢ "do deski" bez koniecznosci przesuwania noza.

Global Ukon to nowoczesna linia nozy kuchennych japonskiej marki Global, znanej na catym swiecie z wysokiej jakosci
narzedzi dla profesjonalnych kucharzy i pasjonatéw gotowania. Seria Ukon tgczy w sobie precyzje japonskiego rzemiosta,
nowoczesny design oraz udoskonalong ergonomieg, tworzac wyjatkowe narzedzia do pracy w kuchni.

Klingi w serii Ukon wykonane w konstrukcji monosteel sg ostrzejsze niz w klasycznej serii Global G - majg bardziej agresywny
kat ostrzenia (ok. 15 stopni), co zapewnia jeszcze lepsze wtasciwosci tngce przy zachowaniu trwatosci. "Ukon" w jezyku
japonskim oznacza "przewage", co podkresla przewage tej serii pod wzgledem ostrosci i efektywnosci. Ostrze wykonane jest z
firmowej stali nierdzewnej CROMOVA 18, ktéra zawiera molibden, wanad oraz chrom, hartowanej do twardosci HRC 57
(+/-1). Taki skfad stali zapewnia:

* wysoka odpornos¢ na korozje,
* trwatos¢ krawedzi tnacej,
¢ tatwosc ostrzenia.

W odréznieniu od klasycznych nozy Global, modele Ukon maja nowy uchwyt z lekko wyprofilowang linig grzbietu oraz wieksze
wgtebienia antyposlizgowe, ktére zapewniaja lepszy chwyt, komfort i kontrole nawet przy dtuzszej pracy. Rekojes¢ wypetniona
jest drobnym piaskiem dla idealnego wywazenia. Jak wszystkie noze Global, Ukon sg wykonane z jednego kawatka stali -
ostrze i rekojes¢ tworzg catosé. Dzieki temu sa niezwykle higieniczne (brak tgczen) i tatwe do czyszczenia.

Seria Ukon wprowadza delikatne zmiany wizualne, takie jak ozdobne logo ,,UKON” na ostrzu oraz subtelniejsze linie uchwytu.
Wszystko to podkresla nowoczesny, profesjonalny charakter tej linii.

Noze Ukon to doskonaty wybér dla:
e profesjonalnych kucharzy,

¢ entuzjastéw gotowania ceniacych japonska precyzje,
* 0s0b szukajacych nozy z bardzo ostrym ostrzem i wyjatkowa trwatoscia.

Dtugos¢ ostrza: 140 mm
Dtugos$¢ catkowita: 270 mm
Szerokos¢ ostrza: 40 mm
Grubos¢ ostrza: 2,1 mm
Waga: ok. 135 g

Stal CROMOVA 18
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HRC 57 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: stal nierdzewna

My¢ recznie

Made in Japan
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