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N6z Sashimi 210 Kanetsugu Miyabi
Isshin

_ Cena 235,00 zt

H‘H‘_‘-—_‘_—‘ Dostepnoé¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2252006
Producent KANETSUGU
Forma noza Yanagi Sashimi
Stal AUSS8
Twardos¢ HRC 57 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski néz kuchenny Yanagi Sashimi stuzy gtéwnie do filetowania i krojenia ryby w cieniutkie plasterki zwane sashimi - stad
nazwa noza. Ze wzgledu na swa dtugosc¢ i ostros¢ utatwia obrdébke 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 Kanetsugu Miyabi Isshin wykonane sg w trzywarstwowej konstrukcji zwanej Sanmai stosowanej od wiekéw do produkcji
samurajskich mieczy. Rdzen ze stali AUS8 japoriskiego odpowiednika stali 440B umieszczony jest pomiedzy warstwami
nierdzewnej stali SUS410. Warstwa rdzeniowa ze stali AUS8 o twardosci 572 w skali Rockwella gwarantuje wysokg ostros¢ i
dtugie zachowanie krawedzi. Zewnetrzne warstwy zabezpieczajag twardy rdzen przed peknieciem, nadajac ostrzu elastycznosci
i utatwiajac ponowne zaostrzenie. Na ostrzu widoczne jest miejsce tgczenia obu stali w postaci charakterystycznej
nieregularnej linii.

Uchwyt wykonano w stylu zachodnim z naturalnego palisandru. Okfadziny przymocowano do trzpienia dwoma nitami.

Dtugos$¢ ostrza: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 330 mm
Szerokos¢ ostrza: 34 mm
Waga: 88 g

Stal AUS8

HRC 57 (+/-1)

llo$¢ warstw: 3
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: palisander
Skuwka: brak

My¢ recznie

Made in Japan
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