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Japonski n6z Suncraft SANTOKU 167 mm
BD-04

N\

Cena 550,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Kod producenta BD-04
Producent Suncraft

Opis produktu

Japonski n6z Suncraft SANTOKU 167 mm BD-04 - precyzja rodem z Seki City

Szukasz niezawodnego noza kuchennego, ktéry zastapi kilka narzedzi naraz? Japonski n6z Suncraft SANTOKU 167 mm
BD-04 to kwintesencja japonskiej tradycji nozowniczej zamknieta w jednym, perfekcyjnie wywazonym ostrzu.
Wyprodukowany w Seki City - Swiatowej stolicy japoniskich nozy kuchennych - tgczy w sobie rzemiesInicza precyzje z
nowoczesng technologig obrébki stali.

Dlaczego Santoku to najwazniejszy n6z w Twojej kuchni?

Santoku oznacza dostownie ,trzy cnoty" - néz ten doskonale radzi sobie z trzema gtéwnymi zadaniami kuchennymi:
krojeniem miesa, szatkowaniem warzyw oraz filetowaniem ryb. To japonski odpowiednik noza szefa kuchni, ale z nizszym,
szerszym ostrzem, ktére daje wiekszg kontrole i utatwia precyzyjne ciecie.

Ostrze klasy premium - stal nierdzewna o wysokiej twardosci

Ostrze modelu BD-04 wykonano z wysokogatunkowej japonskiej stali nierdzewnej, hartowanej do optymalnej twardosci.
Dzieki temu néz

Ostrze 167 mm - idealny rozmiar do codziennego uzytku

Dtugos¢ ostrza 167 mm to starannie dobrany kompromis miedzy zwrotnoscia a uniwersalnoscig. N6z jest wystarczajgco duzy,
by sprawnie szatkowa¢ warzywa na desce, a jednoczesnie na tyle poreczny, by precyzyjnie kroi¢ drobniejsze sktadniki. To
idealny rozmiar zaréwno dla kucharzy domowych, jak i profesjonalistéw.

Ergonomiczna rekojesc¢ - komfort nawet przy diugiej pracy

Rekojes¢ noza Suncraft BD-04 zostata zaprojektowana z mysla o maksymalnym komforcie i bezpieczenstwie. Ergonomiczny
ksztatt zapewnia pewny chwyt zaréwno w suchej, jak i mokrej dtoni. Doskonate wywazenie sprawia, ze néz pracuje niemal sam

- wystarczy delikatne prowadzenie.

00 Specyfikacja techniczna

Model BD-04

Typ noza Santoku

Dtugos¢ ostrza 167 mm

Kraj produkgji Japonia, Seki City

Przeznaczenie Mieso, warzywa, ryby - uniwersalny

00 Dla kogo jest ten noz
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00 Jak dba¢ o japonski n6z Santoku
1. J Utrzymuje ostro$¢ znacznie dtuzej niz noze europejskie
2.
¢ [] Umozliwia wyjatkowo cienkie i precyzyjne ciecia
¢ []Jest odporny na korozje i tatwy w pielegnacji
e [] Zapewnia czysty cios bez miazdzenia struktury produktu
* Profesjonalnych szeféw kuchni szukajacych niezawodnego noza na co dzien
¢ Mito$nikéw kuchni japonskiej i azjatyckiej
¢ Osdb szukajacych idealnego prezentu dla pasjonata gotowania
1. Myj recznie - nie wktadaj noza do zmywarki
2. Osuszaj po kazdym uzyciu
3. Przechowuj w bloku lub na listwie magnetycznej
4. Ostrz na kamieniu wodnym 1000/3000

5. Uzywaj deski drewnianej lub plastikowej

O producencie Suncraft

Suncraft to japonski producent nozy kuchennych z miasta Seki, znanego jako swiatowe centrum produkgcji ostrzy. Marka tgczy
tradycyjne rzemiosto z nowoczesna technologia, oferujac noze o wyjatkowej ostrosci, trwatosci i precyzji ciecia. Produkty
Suncraft sg cenione w profesjonalnych kuchniach oraz przez wymagajacych uzytkownikéw domowych.
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