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N6z Kanetsugu Zuiun Kiwami SPG2
Kiritsuke/Santoku 180 mm

_"‘ Cena 1 515,00 =zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy 2254700
Producent KANETSUGU
Forma noza Kiritsuke

Stal SPG2
Twardos¢ HRC 63 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonhski n6z kuchenny Kiritsuke/Santoku 180 mm z serii ZUIUN KIWAMI z
powtoka DLC

ZUIUN KIWAMI to jubileuszowa, limitowana odstona nozy Kanetsugu - stworzona z okazji 100-lecia marki. Seria taczy
japonska precyzje z nowoczesnymi technologiami: rdzen z proszkowej stali SPG2 zapewnia bardzo dtugie trzymanie ostrosci, a
wielowarstwowa oktadzina ze stali nierdzewnej tworzy elegancki, damascenski rysunek. Charakterystycznym wyrdznikiem tej
wersji jest powtoka DLC (Diamond-Like Carbon) - cienka warstwa weglowa o wtasciwosciach zblizonych do diamentu,
stosowana m.in. w przemysle motoryzacyjnym i medycznym. Zwieksza odpornos¢ powierzchni na $cieranie, ogranicza tarcie i
utatwia utrzymanie ostrza w czystosci, a przy tym nadaje nozowi nowoczesny, ciemny wyglad.

Kiritsuke 180 mm to uniwersalny profil inspirowany tradycyjnymi japonskimi ksztattami, ceniony za precyzje i ,agresywng”
linie czubka. Zwezajace sie ku koncéwce ostrze oraz wyzszy profil zapewniajg $wietng kontrole podczas krojenia i szatkowania
warzyw, zidét czy owocow, a takze przy oczyszczaniu miesa. Charakterystyczny, ostry czubek utatwia nacinanie, podwazanie
skérek, porcjowanie oraz prace wymagajace doktadnego prowadzenia kohcédwki ostrza (réwniez dekoracyjne wycinanie). To
Swietny wyboér dla oséb, ktére chca jednego noza do wiekszosci zadan kuchennych, ale oczekujg wiekszej precyzji niz w
klasycznym nozu szefa.

Budowa i konstrukcja noza - stal, warstwy, szlif, rekojes¢

* Rdzen tnacy: proszkowa stal SPG2, znana z bardzo wysokiej odpornosci na zuzycie i dlugotrwatej ostrosci; twardos¢
ok. 63 HRC (Rockwell).

¢ Konstrukcja wielowarstwowa: rdzeh umieszczony pomiedzy 62 warstwami stali nierdzewnej, co poprawia
odpornosc i stabilno$¢ ostrza, a przy okazji daje efektowny, damascenski wzér.

*» Geometria i prowadzenie: precyzyjne zwezanie ostrza (taper) wspiera site ciecia i wszechstronno$¢, a damascenski
rysunek pomaga ograniczac tarcie i przywieranie produktu do klingi.

« Szlif: hamaguriba (krawedZ wypukta) - szlif inspirowany japonskimi mieczami, tgczacy wysoka ostros¢ z dobra
trwatoscig krawedzi.

¢ Obrébka cieplna: proces Sub-Zero (chtodzenie do ok. -70°C lub nizej) dla podniesienia stabilnosci i wytrzymatosci
stali.

* Powtoka: DLC (Diamond-Like Carbon) - zwieksza odpornos¢ na $cieranie, redukuje tarcie i poprawia wtasciwosci
ochronne powierzchni.

* Rekojes¢: siedmiokatna, w stylu japonskim, wykonana z Pakkawood (drewno stabilizowane zywicag) - wodoodporna,
bezwonna, odporna na odksztatcenia i praktycznie bezobstugowa.

« Wywazenie: konstrukcja zaprojektowana tak, by néz byt stabilny w dtoni i nie meczyt podczas dtuzszej pracy.

Dtugos¢ ostrza: 180 mm
Dtugos¢ catkowita: 330 mm

Dtugos¢ rekojesci: 135 mm

wygenerowano w programie shopGold


https://www.naifu.pl/noz-kanetsugu-zuiun-kiwami-spg2-kiritsukesantoku-180-mm-p-6472.html

Waga: 150 g

Stal proszkowa SPG2

HRC 63(+/-1)

llos¢ warstw: 63

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie (hamaguriba)
Uchwyt: Pakkawood

Okucie: Pakkawood

My¢ recznie

Made in Japan
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