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Shigeki Tanaka Gingami 3 Nakiri
165

- Numer katalogowy ST-8207

Producent Shigeki Tanaka

Opis produktu

Te japonskie noze wykonane s recznie przez mistrza Shigeki Tanaka, kowala w czwartym pokoleniu, ktéry nauki pobierat w
Takefu "stolicy" japonskiego nozowytwdrstwa.

Ostrze wykonane jest z nierdzewnej stali Gingami 3 uzytej w rdzeniu, "okrytej" z obu stron warstwa stali nierdzewnej o
matowym wykonczeniu. Stal Gingami 3 zyskuje obecnie coraz wiekszg popularnosé¢ ze wzgledu na wtasciwosci zblizone do
stali weglowych przy jednoczesnym zachowaniu nierdzewnosci, jest w tej kwestii podobna do stali VG-10. Wielu uzytkownikéw
uwaza, ze stal ta ostrzy sie fatwiej od stali VG-10. Noze z tej serii cechujg sie raczka w typie japoiskim o ksztatcie kasztana i
dwustronnym ostrzeniem.

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 n6z Gyuto, ale jest bardziej
"przysadzisty" a ostrze ma mniejsza krzywizne co utatwia siekanie.

Dtugos¢ ostrza: 165 mm
Dtugos¢ catkowita: 300 mm
Szerokos¢ ostrza: 48 mm
Waga: 113 g

Stal Gingami 3

HRC 61 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drewno magnolii
Skuwka: bawoli rég

My¢ recznie

Made in Japan
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