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Kanetsugu Miyabi Isshin n6z
Santoku 170 mm

2003

. _ Numer katalogowy
!—! Producent Kanetsugu Seki Japan

Opis produktu

Noze Kanetsugu Miyabi Isshin sa wykute w technice trzech warstw, jednej wysoko weglowej stali, zawierajacej molibden i
wanad AUS8 oraz nisko weglowej stali nierdzewnej SUS405. Korzysci dla uzytkownikéw: tréjwarstwowos¢ zapewnia
elastycznos¢, fatwos¢ ponownego zaostrzenia oraz noze nie rdzewiejg i nie matowiejg w wilgotnym srodowisku pracy.

Uchwyt w formie zachodniej z Palisandra. Poniewaz do wykonania uzyto najwyzszej jakosci naturalnych materiatéw moga
wystgpic réznice w kolorze i mazerunku co nadaje im wyjatkowosci i niepowtarzalnosci.

Santoku - néz japonskiego szefa kuchni. Jest to néz ogdlnego zastosowania do czego nawigzuje jego nazwa, Santoku po
japonsku oznacza "trzy cnoty" - chodzi tu o warzywa, ryby i mieso. Jest doskonatym nozem do wszelkiego rodzaju mies, ryb a
takze Swietnie sprawdza sie jako néz do warzyw. Santoku przypomina nieco japonski néz Gyuto, ale jest bardziej
"przysadzisty" a ostrze ma mniejszg krzywizne co utatwia siekanie.

Dtugos¢ ostrza: 170 mm
Dtugos¢ catkowita: 290 mm
Szerokos¢ ostrza: 45 mm
Waga: 100 g

Stal AUS8

HRC 57 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: palisander
Skuwka: brak

My¢ recznie

Made in Japan
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