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Chroma typ 301 Hammered néz
Santoku 178 mm

- Numer katalogowy P-02HM

mm— Producent Chroma

Opis produktu

Wysokiej jakosci noze firmy Chroma znane sg ze swojej niezwyktej ostrosci. Seria 301 jest prawdopodobnie najbardziej znana
serig tej marki, jest tak ze wzgledu na unikalny design spod reki Ferdinanda A. "Butzi" Porsche. Noze serii 301 stanowig mate
dzieta sztuki i bedg nie tylko zachwycac jakoscig uzytkowa, ale i cieszy¢ oko.

Produkowane sg w Seki, miejscowosci styngcej z wytwdrstwa nozy. Ostrze wykonane jest z najwyzszej jakosci stali nierdzewnej
301 i ma zdobienie mtotkowaniem, ktére dodatkowo zapobiega przywieraniu cietego materiatu do ostrza. Noze Chroma lezg
perfekcyjnie w dtoni i s bardzo ostre. Uchwyt wykonany jest ze stali nierdzewnej o ksztatcie zoptymalizowanym do dtoni co
jest niezmiernie istotne pracy kucharza. Ostrze i rgczka nie sie oddzielone skuwka, granice dla dtoni stanowi jedynie okragta
wypustka, ktéra jest zabezpieczeniem ale tez dodatkowg ozdoba noza.

Ten doskonaty néz jest uzywany przez Japonczykdéw do przygotowywania warzyw, miesa i ryb. Idealnie sie nim sieka i kroi w
kostke czy paski. Jest to jeden z najpopularniejszych modeli obecny niemal w kazdej kuchni w Azji.

Dtugos¢ ostrza: 178 mm
Dtugos$¢ catkowita: 310 mm
Szerokos¢ ostrza: 50 mm
Waga: 271 g

Stal: japonska stal nierdzewna 301
HRC 57(+/-)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: stal nierdzewna 18/10
Skuwka: brak

My¢ recznie

Made in Japan
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