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N6z Tojiro Reppu SG2 N6z Kiritsuke
Petty 15 cm

_ Cena 799,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2201360
Producent TOJIRO

Forma noza Mate noze
Stal SG2

Twardos¢ HRC 63 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
N6z Tojiro Reppu SG2 Kiritsuke Petty 15 cm (FD-1360)

Tojiro Reppu to seria nozy projektowana z mysla o wysokiej kulturze ciecia i dtugim trzymaniu ostrosci. Jej znakiem
rozpoznawczym jest rdzen z proszkowej stali SG2 (R2) oraz konstrukcja warstwowa - dzieki ktérej ostrze zachowuje
parametry klasy premium, a jednoczesnie jest praktyczne w codziennej kuchni. Reppu celuje w uzytkownikéw, ktérzy chca
Ljaponskiej precyzji” w wydaniu nowoczesnym: czysto tngcej geometrii, Swietnej kontroli i ostrosci, ktéra zostaje z Toba na
dtugo.

Kiritsuke Petty 15 cm to kompaktowy néz do zadah wymagajacych doktadnosci. taczy wygode klasycznggo petty z
charakterystycznym czubkiem typu kiritsuke, ktéry utatwia nacinanie, podcinanie i prace ,,na milimetry”. Swietnie sprawdza
sie do drobnych warzyw i owocéw, czosnku, ziét, porcjowania w dtoni oraz oczyszczania miesa i ryb (bez kosci).

Konstrukcja i materiaty

¢ Rdzen ostrza: stal proszkowa SG2 (R2) - bardzo drobnoziarnista stal klasy premium, ceniona za wysoka
odpornos¢ na scieranie i dlugie trzymanie ostrosci.

+ Konstrukcja warstwowa (san-mai / clad) - rdzeh SG2 oktadany stalg nierdzewng, co daje Swietne potgczenie
osiggdéw krawedzi tnacej z wygodniejszg pielegnacja.

* Profil Kiritsuke Petty (150 mm) - dynamiczny czubek i wysoka kontrola, idealne do precyzyjnych zadan na desce i
w dfoni.

Najwazniejsze cechy

¢ SG2 (R2) - ostro$¢ na dtugo, wysoka odpornosé na zuzycie

* Warstwowa konstrukcja - stabilnos¢ i tatwiejsza pielegnacja niz , petna wegléwka”
» Kiritsuke tip - Swietna kontrola czubka i doktadne naciecia

¢ 15 cm - idealny rozmiar ,do drobnicy” i zadah precyzyjnych

* Doskonaty jako drugi néz obok gyuto/santoku

Zastosowanie - najlepszy do:
e czosnek, cebula, ziota, drobne warzywa i owoce
e cytrusy, truskawki, pomidorki, grzyby
¢ porcjowanie wedlin i seréw
e oczyszczanie miesa i ryb (bez kosci), zdejmowanie bton, trymowanie
e precyzyjne nacinanie i podcinanie czubkiem
Nie uzywaj do:

¢ kosci, mrozonki, twardych pestek, podwazania jak topatka

Pielegnacja
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* myj recznie i wycieraj do sucha po pracy
e uzywaj deski drewnianej lub z tworzywa
¢ do utrzymania ostrosci: kamienie wodne / systemy ostrzace; regularnie mozna uzywac delikatnej osetki ceramiczne;j

Ostrze: rdzen ze stali proszkowej SG2 okuty stalg nierdzewna
Rekojes¢: oktagonalna, z drewna tekowego
Twardosé: 62-63 HRC

Dtugosé catkowita: 27,7 cm

Dtugos¢ rekojesci: 11,6 cm

Dtugos¢ ostrza: 15,0 cm

Szerokos¢ klingi: 3,0 cm

Grubos¢ klingi na piecie: 1,7 mm
Grubos¢ klingi na srodku: 1,5 mm
Grubos¢ klingi 1 cm od czubka: 1,0 mm
Sposdb ostrzenia: szlif dwustronny
Waga: ok. 53 g

Made in Japan
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