Dane aktualne na dzien: 05-05-2026 02:08

Link do produktu: https://easyoffice24.pl/noz-santoku-bker-solingen-cottage-craft-p-138231.html

N6z Santoku Boker
Solingen Cottage-Craft

MESSER

MAGAZIN
Cena brutto 231,65 zt
Cena netto 188,33 zt
Numer katalogowy togo_130497
Kod EAN 4045011216732

Opis produktu

Tak zwani Kotten ksztattujg historie miasta Solingen od XIV wieku. Masywne osetki napedzane byty czysta wodga, a stynne na
catym Swiecie ostrza szlifowano recznie. Seria nozy szefa kuchni Boker Cottage-Craft imponujaco kontynuuje dziedzictwo tego
tradycyjnego rzemiosta i zachwyca starannie dobranym wyborem klasycznych materiatéw. Na szczegdlng uwage zastuguje
zastosowanie rdzewnej stali weglowej C75, ktéra po krétkim okresie uzytkowania tworzy typowa niebiesko-szarg patyne.
Naturalne drewno S$liwkowe uzyte do wykonania muszli rekojesci jest twarde, geste i drobnoporowate, ma jednolita strukture i
uderzajace spektrum koloréw. Zgodnie z wielowiekowg tradycjg produkcji nozy z Solingen, tuski rekojesci s mocowane na
ciggtym trzpieniu ostrza za pomoca nitéw z litego mosigdzu.

N6z, ktéry staje sie coraz bardziej popularny w Europie, to Santoku. Pierwotnie byt to japoniski ksztatt ostrza noza uzytkowego.
W tlumaczeniu jego nazwa oznacza , Trzy cnoty” i nadaje sie réwnie dobrze do miesa, ryb i warzyw. Dzieki szerokiemu ostrzu
Santoku jest szczegdlnie fatwy w obstudze.

CARBON STEEL C75 Catkowicie naturalng wiasciwoscig materiatu jest to, ze podczas uzywania noza powstaje patyna.
Szaroniebieskie zmatowienie ostrza jest catkowicie normalne i nie jest w Zzaden sposéb wada. Wrecz przeciwnie, powstata w
ten sposéb patyna (warstwa tlenku) tworzy na ostrzu warstwe ochronnga, ktéra zwieksza jego odpornos$¢ na warunki
zewnetrzne. Ta patyna jest czesto widoczna juz po pierwszym uzyciu i nie mozna jej ponownie usungé. Ekspert natychmiast
rozpoznaje wynikajaca z tego wysokiej jakosci stal weglowa. Przy odpowiedniej pielegnacji stal weglowa ma takg samg
zywotnosc¢ jak nowoczesna stal nierdzewna.

CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA Stal weglowa jest jednym z rdzewnych rodzajéw stali i wymaga celowej, ale minimalnej
konserwacji. W kuchni wystarczy optukac néz pod goraca biezgcg woda i osuszyc¢ Sciereczkg. W przypadku dtuzszego
przechowywania ostrze nalezy konserwowa¢ odpowiednim olejem. Idealny do tego celu jest bezkwasowy, niezywiczny i
nielotny olej Boker Camellia (nr kat. 04B0O175). Jest olejem czysto roslinnym i idealnie nadaje sie do konserwacji rdzewnych
nozy kuchennych, w przeciwienstwie do innych olejéw pielegnacyjnych - nie tworzy emulsji z woda. Z drugiej strony, uzywanie
zmywarki niszczy drobne struktury stali weglowej, podobnie jak pozostawianie ostrza w zlewie na dtuzszy czas bez
czyszczenia. Rzadko stosowana w nozach kuchennych stal weglowa, ze wzgledu na swoje wtasciwosci mozna ja tatwo ostrzy¢,
dzieki czemu noze Boker Cottage Craft staja sie lojalnymi i niezawodnymi towarzyszami na cate zycie i kontynuujg pisanie
wtasnej historii.
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