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Dellinger Tsuchime ndz do
filetowania 205

4 _ Cena 389,00 zt
i Dostepnosé Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2205119
Producent DELLINGER
Forma noza Do filetowania
Stal VG-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 Tsuchime wykute sg z 67 warstw damascenskiej stali. Rdzen wykonany z wyjatkowej stali VG-10 o twardosci
622 w skali Rockwella sprawia, ze noze sg niezwykle ostre i utrzymuja ostro$¢ przez dtugi czas. Warstwy miekszej stali
nierdzewnej chronig rdzen i nadajg ostrzu elastycznosci utatwiajac jednoczesnie ponowne zaostrzenie. Ostrze z
charakterystycznym damascenskim wzorem wykonczone mtotkowaniem zwanym "tsuchime" prezentuje sie niezwykle
oryginalnie. N6z jest odporny na korozje, co jest dodatkowym atutem dla europejskiego odbiorcy.

Uchwyt stylizowany na japonski wykonano z podobnego do Micarty laminatu G-10. Jest to kompozytowy materiat z widkna
szklanego spojonego zywicg epoksydowa pod dziataniem cisnienia i wysokiej temperatury. G-10 ma wysoka wytrzymatos¢,
niskg absorpcje wilgoci oraz wysoki poziom odpornosci chemicznej.

Dtugos¢ ostrza: 205 mm
Dtugos$¢ catkowita: 330 mm
Szerokos¢ ostrza: 30 mm
Waga: 238 g

Stal VG-10

HRC 62 (+/-1)

llos¢ warstw: 67
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: G-10

Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in China
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