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N6z Masahiro MS-8 Yanagiba

210mm

Cena

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Producent

Forma noza

Stal

Twardos¢

Zaostrzenie

436,55 zt

48 godzin

9100128

MASAHIRO

Yanagi Sashimi
molibdenowo-wanadowa
HRC 58 (+/-1)

Jednostronne

Japonski néz kuchenny Yanagi Sashimi stuzy gtéwnie do filetowania i krojenia ryby w cieniutkie plasterki zwane sashimi - stad
nazwa noza. Ostrosc¢ i jednostronny szlif utatwiajg obrébke delikatnego miesa ryb lecz néz réwnie dobrze sprawdza sie przy
innych rodzajach miesa. Doskonale nadaje sie do przygotowywania sushi dlatego czesto nazywany jest "nozem do sushi".

Noze z tej linii wykonane zostaty z pochodnej VG-10, molibdenowo-wanadowej, wysokoweglowej, nierdzewnej stali zwanej
AUS-8 HIGH CARBON, ktéra zostata poddana tréjstopniowemu procesowi hartowania az do osiggniecia twardosci 58-59 HRC.
Kazde ostrze zostato doprowadzone do perfekcji przez rzemiesinikéw z ponad 30 letnim do$wiadczeniem, wynoszac noze

Masahiro do poziomu niebywatej ostrosci.

Rekojes¢ zostata wykonana z charakterystyczng w Japonii dbatoscig o detale z jasnego magnoliowego drewna wzmocnionego

pierscieniem z tworzywa.

Uwaga! Noze z serii MS-8 moga wystepowac z dwoma réznymi logotypami - napisy w alfabecie tacinskim lub japonskie kanji.

Dtugos¢ ostrza: 203 mm
Dtugos$¢ catkowita: 343 mm

Szerokos¢ ostrza: 33 mm
Grubosé: 2,5 mm

Waga: 90 g

Stal AUS-8

HRC 59 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: jednostronnie
Uchwyt: drewno magnoliowe
Skuwka: plastik

My¢ recznie

Made in Japan
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