
 PASSIONE PER LA QUALITÀ

FRIODUR® – LE NOSTRE LAME SONO
INDURITE IN MANIERA OTTIMALE.

La durezza del materiale è decisiva:
se l’acciaio è troppo morbido, il coltello
ben presto perde il filo, quindi l'affilatura.
Se è troppo duro, il coltello tende
a rompersi facilmente. Per raggiungere
il grado di durezza ottimale, ZWILLING
J.A. HENCKELS ha ottimizzato il processo
di indurimento. I coltelli con il marchio
FRIODUR vengono nobilitati attraverso un
processo di indurimento con trattamento
criostatico teso a ottenere la massima
qualità. Le lame indurite con trattamento
criostatico sono particolarmente taglienti,
flessibili e molto resistenti all’usura.

AFFILATURA – FORNIAMO UN'AFFILATURA
PERFETTA.

Grazie a un processo di affilatura articolato
in diverse fasi, alla lama viene
conferito un profilo ottimale. L’affilatura
precisa e uniforme, dalla punta all’
attaccatura, rende il coltello di alta
qualità e particolar mente durevole.

AFFILATURA CONTROLLATA CON LASER.

Per il controllo finale, lavoriamo con una
tecnologia laser sviluppata da ZWILLING
J.A. HENCKELS. Un fascio laser controlla la
precisione e l’uniformità dell’angolatura
di taglio per tutta la lunghezza della
lama. Vi abbiamo promesso dei coltelli
perfetti e di alta qualità, no? Manteniamo
le nostre promesse.


