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Japonski néz w stylu chihskim Tao
Sekiryu 175mm SR510
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Numer katalogowy 7084050
Producent SEKIRYU

Opis produktu

Tasak kuchenny KATEI SekiRyu 175 mm - japonski tasak do zadan
specjalnych

Chinski tasak to niezwykle uniwersalny néz, ktéry w kuchni azjatyckiej petni role podstawowego narzedzia - czesto zastepuje
klasyczny néz szefa kuchni. Model KATEI SekiRyu 175 mm to idealny wybér dla oséb, ktére chca rozpoczaé przygode z
japonskimi ostrzami i szukaja solidnego, a jednoczesnie przystepnego cenowo noza kuchennego.

Szeroka, cienka i bardzo ostra klinga zostata zaprojektowana do precyzyjnych prac kuchennych - takich jak krojenie warzyw w
kostke, siekanie zidt, porcjowanie drobiu czy rozgniatanie czosnku i imbiru. Nie jest przeznaczona do rabania kosci ani
mrozonek - to narzedzie do precyzyjnego krojenia.

Seria KATEI wyrdznia sie prostym, japonskim minimalizmem oraz funkcjonalnoscig. Ostrze wykonane ze stali 420J2 o
twardosci ok. 53 HRC jest tatwe w ostrzeniu, dzieki czemu nawet poczatkujgcy uzytkownik bez problemu utrzyma je w
idealnej ostrosci - szczegdlnie przy uzyciu kamieni wodnych.

Rekojes¢ z jasnego drewna topoli dobrze lezy w dtoni i podkresla klasyczny, estetyczny wyglad noza. Symetryczny szlif
zapewnia wygodne i uniwersalne uzytkowanie.

Dane techniczne:

Typ stali: stal nierdzewna 420)2
Twardos¢: ok. 53 HRC

Dtugos¢ ostrza: 175 mm
Dtugos¢ catkowita: 290 mm
Szerokos¢ klingi: 83 mm
Grubos¢ klingi: ok. 2 mm
Waga: ok. 270 g

Rekojes¢: drewno topoli

Szlif: dwustronny, symetryczny

Idealny wyboér dla mitosnikéw kuchni azjatyckiej i codziennego gotowania - lekki, ostry i wszechstronny tasak
KATEI SekiRyu.

Made in Japan
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