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N6z do warzyw Forged Intense

P | Cena 319,00 zt
- Numer katalogowy 706-018
Kod producenta IntHakbijl
Kod EAN 8718719304525

Opis produktu

N6z do warzyw Forged to konstrukcja w stylu nakiri, przeznaczona do dynamicznego siekania, przez co znajdzie
zastosowanie przede wszystkim w dtoniach pasjonatéw kuchni azjatyckiej. Umiarkowanie wydatny brzuch oraz duza szerokos¢
gtowni sprawiajg, ze néz doskonale sprawdzi sie przy pracy z warzywami oraz ziotami. Skuwana japonska stal

nierdzewna przektada sie natomiast na odpornos¢ noza na kwasne srodowisko tworzone przez niektére owoce. Model z linii
Intense o surowej, monolitycznej konstrukcji w cato$ci wykonanej przy pomocy kucia.

N6z do warzyw Forged Sebra oferuje uzytkownikowi:

* Recznie kutag konstrukcje wykonana z wysokiej jakosci japonskiej stali nozowej

¢ Przystosowany do dynamicznego siekania warzyw i ziét profil o szerokiej gtowni

¢ Kat krawedzi tnacej wynoszacy 18 stopni tagczacy w sobie ostros¢ z wytrzymatoscia
¢ Unikalng monolityczng konstrukcje wykutg wraz z rekojescia z jednego kawatka stali
¢ Drewniane pudetko sprawiajace, ze model doskonale sprawdzi sie w roli prezentu

Jak sama nazwa wskazuje, domena marki Forged sa noze kuchenne wykonane w tradycyjnej technologii kucia.
Dzieki temu zabiegowi otrzymujemy wysokiej klasy narzedzia, przewyzszajace znaczaco modele walcowane zaréwno pod
katem wytrzymatosci jak i sztywnosci co utatwi precyzyjne ciecie twardych materiatéw. Pozostatoscig po procesie skuwania
stali jest tekstura zdobiaca nieszlifowana powierzchnie gtowni, ktéra nadaje kazdemu egzemplarzowi niepowtarzalnego
charakteru.

N6z do warzyw Forged Intense - idealny model do intensywnego siekania

Producent stosuje w swoich konstrukcjach wysokiej jakosci stal z japonskich hut, ktére na catym Swiecie styng z restrykcyjnej
kontroli jakosci oraz innowacyjnosci w tworzeniu receptur. Noze kuchenne Forged ostrzone sg przy zachowaniu kata
krawedzi réwnego 18 stopniom, dzieki czemu taczg w sobie doskonate wtasciwosci tngce z odpornoscia na wyszczerbienia.
Ostrzac néz na kamieniu lub systemie pozwalajgcym na wymuszenie kata krawedzi, warto zachowac te wartos¢, poniewaz
zagwarantuje nam optymalne wiasciwosci modelu.
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