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N6z Kanetsugu PRO-M Saiun
Sashimi 210 mm

I TR AR Cena 599,00 zt
— Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 48 godzin
Numer katalogowy 2250099
Producent KANETSUGU
Forma noza Yanagi Sashimi
Stal VG-10
Twardos¢ HRC 61 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
N6z japonski Sashimi 210 mm seria PRO-M Saiun

Japonski n6z kuchenny Yanagi Sashimi stuzy gtéwnie do filetowania i krojenia ryby w cieniutkie plasterki zwane sashimi -
stad nazwa noza. Ostros¢ i 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".

Rdzeh nozy Kanetsugu PRO-M Saiun wykonany jest z japonskiej stali nierdzewnej VG-10. Hartowana jest ona do 612 w skali
Rockwella z wykorzystaniem procesu Sub-Zero - odpowiednie schtadzanie ostrza do temperatury -702 C lub nizszej. Rdzen
laminowany jest 32 warstwami stali nierdzewnej SUS-410 zapewniajgc ostrzu wyjatkowa odpornos¢ i wytrzymatosé. Ostrze
zachwyca damascenskim mazerunkiem, ktéry dodatkowo ma praktyczne zastosowanie - zapobiega przywieraniu cietego
materiatu do ostrza. Specjalny, wypukty profil ostrza Hamaguri-ba, toki jak w samurajskich mieczach, zapewnia wyjatkowg
wydajnos¢ ciecia.

N6z wykonano w konstrukcji petnego trzpienia (full tang). Uchwyt w stylu zachodnim z ozdobnym czerwonym pierscieniem,
caty recznie polerowany z doskonatego tworzywa Micarta. Micarta to niezwykle trwaty materiat wykonany z Inu i syntetycznej
zywicy poddanych dziataniu wysokiego ci$nienia i temperatury, nie ulega korozji i praktycznie nie wymaga konserwacji.
Oktadziny przymocowano do trzpienia za pomocg dwéch nitéw.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 340 mm
Dtugos¢ rekojesci: 130 mm
Waga: 205 g

Szerokos¢ ostrza: 34 mm
Grubos¢ ostrza: 2.3 mm
Stal VG-10

HRC 61(+/-1)

llo$¢ warstw: 33
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: micarta

My¢ recznie
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Made in Japan
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