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N6z Kanetsugu Zuiun SPG2
Kiritsuke/Santoku 180 mm

— s Cena 1 339,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy 2252883
Producent KANETSUGU
Forma noza Kiritsuke

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

Opis produktu
Japonhski néz Kiritsuke/Santoku 180 mm z serii ZUIUN

Japonski n6z Santoku jest nozem ogdlnego zastosowania, to néz japonskiego szefa kuchni. Ksztattem przypomina zachodnie
noze szefa kuchni lub japonskie Gyuto lecz jest cienszy, krétszy i ma mniejszg krzywizne ostrza. Ostrze wystaje duzo ponizej
raczki pozostawiajgc miejsce na palce co utatwia krojenie i siekanie. Santoku sg bardzo dobrze wywazone, a ich uniwersalnos¢
sprawia, ze sg coraz bardziej popularnag forma noza. Jego nazwa oznacza ,trzy cnoty” gdyz doskonale sprawdza sie podczas
krojenia miesa, ryb lub warzyw. Ostro zakohczony czubek jest typowy dla Kiritsuke i nadaje mu elegancki i agresywny wyglad.
Czubek ostrza Kiritsuke jest bardziej spiczasty w poréwnaniu do innych japonskich nozy kuchennych. To sprawia, ze néz jest
bardziej wszechstronny, umozliwiajgc precyzyjne ciecia i skomplikowane techniki krojenia.

Rdzen nozy Kanetsugu Zuiun wykonany jest z wysokowydajnej stali SPG2 opartej na metalurgii proszkéw. Niezwykle
ceniona przez japonskich producentéw nozy stal SPG2 wytwarzana przez Takefu w Japonii. Stal ta to stop zelaza z weglem,
chromem, molibdenem i wanadem. Sktad chemiczny czystej sali SPG2 to: C-1,3%, Cr-15%, Mo-3% i V-2%. Hartowana jest ona
do 632 w skali Rockwella z wykorzystaniem procesu Sub-Zero - odpowiednie schtadzanie ostrza do temperatury -702 C lub
nizszej. Mimo wysokiej zawartosci wegla, stal SPG2 jest nierdzewna, a jej wydajnos¢ ciecia jest lepsza niz stali VG-10. Stal ta
nie jest tania, przeznaczona jest wiec przede wszystkim dla doswiadczonych uzytkownikéw, ktérzy zwracajg uwage na jakos¢
stali. Rdzen laminowany jest 62 warstwami miekszej stali nierdzewnej zapewniajgc ostrzu wyjgtkowg odpornosc i
wytrzymatos¢. Takie damascenskie ostrze przykuwa wzrok unikalnym mazerunkiem przypominajgcy zmarszczki na
powierzchni pustynnych wydm, ktéry dodatkowo ma praktyczne zastosowanie - zapobiega przywieraniu cietego materiatu do
ostrza. Specjalny, wypukty profil ostrza Hamaguri-ba, zapewnia wyjatkowa wydajnos¢ ciecia.

Siedmiokatny uchwyt w stylu japonskim wykonano z Pakkawood, prasowanego drewna klejonego pod wysokim cisnieniem
zywicg epoksydowgq. Pakkawood jest wodoodporne i catkowicie bezwonne, nie utlenia sie i nie mieknie, praktycznie nie
wymaga zadnej konserwacji. Noze Kanetsugu Zuiun s3 idealnie wywazone co zapewnia wygode pracy i zapobiega
zmeczeniu dtoni.

Dtugos¢ ostrza: 180 mm
Dtugos$¢ catkowita: 330 mm
Dtugos¢ rekojesci: 135 mm
Waga: 150 g

Stal proszkowa SPG2

HRC 63(+/-1)

llo$¢ warstw: 63

Nierdzewny
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Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Pakkawood
Skuwka: Pakkawood

My¢ recznie

Made in Japan
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