
                                                                                       PASSIONE PER LA QUALITÀ

LAVORAZIONE – LE SUPERFICI SONO
LAVORATE IN MANIERA UNIFORME.

La massima qualità dei coltelli si riconosce dal trattamento delle superfici,  in particolare tra il manico ed il nodo.
Piccole fessurazioni e nervature  rendono il coltello scomodo e poco igienico.  Non con ZWILLING J.A. HENCKELS.
Infatti, la superficie dei coltelli ZWILLING J.A. HENCKELS viene trattata e  levigata con la massima cura. Dei
passaggi uniformi impediscono l’accumulo  di batteri e germi, permettendo allo stesso tempo una presa comoda e
ottimale.

RAZOR EDGE – È LA LEVIGATURA AD ANGOLO ACUTO DEI COLTELLI ASIA ZWILLING J.A. HENCKELS.

Il fianco tagliente levigato, grazie al minore attrito, passa molto più facilmente attraverso il materiale da tagliare.
Con la levigatura, la lama viene sbavata in modo particolarmente accurato. Grazie all’angolo del fianco tagliente
più appuntito, si ottiene un filo di partenza superiore. Così facendo, viene garantito un taglio
fine e preciso pur facendo poco sforzo, inoltre resta inalterata la struttura del materiale da tagliare.

COSTA SBAVATA

Tutti i coltelli ZWILLING J.A. HENCKELS hanno la costa arrotondata
(sbavata). Così facendo, non si corre più alcun pericolo di ferirsi con
bordi taglienti. Ai cuochi di professione il lavoro viene reso il più
comodo possibile quando si tratta di passare al taglio a mezzaluna.

FIANCO TAGLIENTE DALL’ANDAMENTO AD ARCO

L’andamento ad arco del fianco tagliente dei coltelli da cuoco
ZWILLING J.A. HENCKELS è l’ideale per passare al taglio a
mezzaluna. Questo è il massimo per tritare per esempio le erbe.

ONDA AGGRESSIVA

Questa è la caratteristica di tutti i coltelli ad onde della ZWILLING
J.A. HENCKELS (coltelli da pane e coltelli multiuso). La parte alta
delle onde è più bombata e le punte sono molto più accentuate. In
questo modo, il filo iniziale è elevato e le lame hanno una durata
molto lunga.

NODO TRA LAMA E MANICO IN METALLO

Il “nodo” è la parte che segna il passaggio dal manico del coltello alla
lama. È sagomato in modo da proteggere la mano.
È sicuro e permette anche una distribuzione equilibrata del peso.

DUREZZA DELLA LAMA

La durezza della lama è indispensabile affinché un coltello si
mantenga affilato e tagliente nel tempo. La durezza delle lame viene
misurata in gradi Rockwell. Più alto è il grado di durezza Rockwell,
più a lungo il coltello si manterrà affilato.
I coltelli ZWILLING J.A. HENCKELS vengono fabbricati con una
speciale lega d’acciaio che ha normalmente una durezza di 56-58
gradi. I coltelli della serie TWIN Cermax hanno addirittura una
durezza di circa 66 gradi Rockwell (HRC).

QUALITÀ CHE DURA TUTTA UNA VITA

Buoni coltelli rappresentano un buon investimento.
Se tenuti con cura, i coltelli ZWILLING J.A. HENCKELS                      TEMPRA ( FRIODUR )            ULTIMA FASE
vi regaleranno anni di piacere e aumenteranno la vostra                  MOLATURA LUCIDATURA       PRODOTTO FINITO
passione per la cucina.


