Dane aktualne na dzien: 22-02-2026 03:25

Link do produktu: https://www.naifu.pl/dellinger-okami-aus-10-noz-do-filetowania-225-p-5083.html

Dellinger Okami AUS-10 néz do
filetowania 225

. .- Cena 345,00 zt

e Dostepnoé¢ Dostepny
Czas wysyiki 3 dni
Numer katalogowy 2202207
Producent DELLINGER
Forma noza Do filetowania
Stal AUS-10
Twardos¢ HRC 62 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski néz do filetowania Swiezych ryb i krojenia ich w cienkie plasterki. Podobny do Yanagi Sashimi, od ktérego rézni sie
nieco ksztattem i dwustronnym zaostrzeniem. Dtugos¢ i ksztatt noza sprawia, ze doskonale nadaje sie réwniez do
przygotowywania miesa.

Noze Dellinger Okami wykonane sg w technologii sanmai z trzech warstw stali. Rdzen z japonskiej stali AUS-10 hartowanej do
twardosci 622 w skali Rockwella jest laminowany nieco miekszg stalg nierdzewna. N6z jest niezwykle ostry, a zastosowana
konstrukcja zapewnia elastycznos¢ klingi i utatwia ponowne jej naostrzenie. Poniewaz uzyta stal jest nierdzewna, néz jest
stosunkowo tatwy w utrzymaniu i konserwacji, co z pewnoscia jest dodatkowym atutem.

Rekojes¢ noza wykonano z podobnego do Micarty laminatu G-10. Jest to kompozytowy materiat z wiékna szklanego spojonego
zywicg epoksydowa pod dziataniem cisnienia i wysokiej temperatury. G-10 ma wysoka wytrzymatosé, niskg absorpcje wilgoci
oraz wysoki poziom odpornosci chemicznej. Uchwyt jest bardzo wygodny przez co néz doskonale lezy w dtoni. Unikalny
wyglad zapewniajg czerwone i ztote pierscienie na obu koncach i centralny nit mozaikowy z logo Dellinger.

N6z dostarczany jest w eleganckim, zamykanym etui.

Dtugos¢ ostrza: 225 mm
Dtugos¢ catkowita: 335 mm
Szerokos¢ ostrza: 33 mm
Grubos¢ ostrza: 2 mm
Waga: 220 g

Stal AUS-10

HRC 62 (+/-1)

llos¢ warstw: 3
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: G-10

Skuwka: stal

My¢ recznie
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Made in China
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