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Sekiryu Damascus n6z Santoku 185

mm
E s Numer katalogowy SR-DMW100
—
B Producent Sekiryu

Opis produktu

Popularne japoriskie noze produkowane w Seki, miejscowosci stynacej z wytwdrstwa nozy. Wykonane sg w konstrukcji
wielowarstwowej. Rdzeh noza ze stali AUA8A o twardosci 562 w skali Rockwella laminowany jest warstwami miekszej stali o
réznej zawartosci wegla. Warstwy te chroniag twardy rdzen nadajac ostrzu elastycznosci. Noze Skiryu Damast sg bardzo ostre i
dtugo zachowujg ostro$¢. Poszczegdlne warstwy tworzg na ostrzu oryginalny damascenski mazerunek.

Uchwyt wykonany z drewna magnolii w typowej dla Japonii estetyce, zakofnczony stalowa skuwka doskonale lezy w dtoni
nawet w kontakcie z woda czy ttuszczem.

Doskonate noze do kazdej domowej kuchni. Noze Sekiryu Damast taczg wysoka japonska jakos¢ z przystepna cena.

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: 185 mm
Dtugos¢ catkowita: 310 mm
Szerokos¢ ostrza: 46 mm
Waga: 158 g

Stal AUS8A

HRC 56 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: magnolia
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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