Dane aktualne na dzien: 31-08-2026 04:14

Link do produktu: https://kopiasklepu.pentagon.pl/zestaw-2-nozy-satake-megumi-classic-santoku-classic-nakiri-p-7036.html

Zestaw 2 nozy Satake Megumi Classic
Santoku / Classic Nakiri

Cena 219,00 zt

Numer katalogowy 487-007

Kod producenta H8161W / HG8161
Kod EAN 4956617600156

Opis produktu

Zestaw 2 nozy Satake Megumi Classic Santoku / Classic Nakiri to komplet japonskich nozy kuchennych
zapakowanych w eleganckie drewniane pudetko, dzieki czemu stanowig idealny pomyst na prezent dla kazdego pasjonata
gotowania.

Satake Megumi Classic Santoku to wszechstronny japonski n6z kuchenny z ostrzem o dtugosci 17 cm, przeznaczony do
krojenia miesa, ryb i warzyw.

Gtownie hidden-tang wykonano z wysokoweglowej stali nierdzewnej 420)2, ktéra cechuje sie bardzo wysoka
odpornoscia na korozje. Ostrze wykonane z takiej stali jest takze bardzo tatwe i szybkie w ostrzeniu, dlatego z
utrzymaniem jego ostrosci poradzi sobie kazdy uzytkownik.

Dwustronny symetryczny szlif o kacie 15° zapewnia bardzo ptynne i lekkie ciecie. Szeroka gtownia utatwia przenoszenia
pokrojonych produktéw do naczyn, moze postuzy¢ takze do rozgniatania czosnku.

Masywne ostrze oraz wielkos¢ noza powoduja, ze Satake Megumi Bunka Swietnie sprawdzi sie podczas krojenia
wiekszych owocoéw i warzyw np. kapusty, arbuza lub cukinii.

N6z Satake Megumi Bunka ma lekka rekojes¢ o okragtym profilu, wykonang z jasnego drewna magnolii. Polimerowy
pierscien skutecznie zapobiega przed wysunieciem sie klingi, ktéra zostata zamocowana w rekojesci metoda tradycyjna tj. na
wcisk.

Satake Megumi Nakiri to specjalistyczny néz japonski dedykowany do warzy i ziot.

Gtownie hidden-tang wykonano z wysokoweglowej stali nierdzewnej 420)2, ktéra cechuje sie bardzo wysoka
odpornoscia na korozje. Ostrze wykonane z takiej stali jest takze bardzo tatwe i szybkie w ostrzeniu, dlatego z
utrzymaniem jego ostrosci poradzi sobie kazdy uzytkownik.

Gtownia o prostokatnym profilu umozliwia przenoszenie pokrojonych sktadnikéw bezposrednio na patelnie lub naczyn.
Doswiadczeni japonscy mistrzowie kuchni uzywajac cienkiego ostrza Nakiri potrafig odcinaé niemal przezroczyste plastry
(metoda ciecia katsuramuki).

Prosta krawedzZ tngca umozliwia ciecie w linii pionowej oraz stosowanie finezyjnych technik m.in. julienne czy chiffonade.
Satake Megumi Nakiri ma lekkg doskonale wywazong rekojes¢ o okragtym profilu, wykonanga z jasnego drewna magnolii.

Polimerowy pierscien skutecznie zapobiega przed wysunieciem sie klingi, ktéra zostata zamocowana w rekojesci metoda
tradycyjna tj. na wcisk.
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