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N6z Tojiro Sakuya Black VG-10
Damascus Gyuto 210 mm

» Cena 1 289,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2201374
Producent TOJIRO

Forma noza Gyuto

Stal VG-10
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
Japonski néz Tojiro Sakuya Black VG-10 Damascus Gyuto 21 cm (FD-1374)

Tojiro Sakuya Black to linia ekskluzywna nozy, w ktérej japonska precyzja spotyka sie z wyrazista, nowoczesng estetyka.
Ciemne ostrza z damastu poddanego procesowi oksydowania wyrdzniajg serie na tle klasycznych nozy, a sprawdzona stal
VG-10 gwarantuje bardzo dobre trzymanie ostrosci, odpornos¢ na korozje i tatwos¢ ostrzenia. Sakuya Black to propozycja dla
uzytkownikoéw, ktérzy chcg potgczyé wysoka funkcjonalnos$¢ z niepowtarzalnym wygladem.
Gyuto 210 mm to japonski odpowiednik europejskiego noza szefa kuchni - podstawowy i najbardziej uniwersalny néz w
kuchni. Dtugi, smukty profil pozwala na wygodne krojenie warzyw, porcjowanie miesa i ryb oraz szybkie siekanie. Dzieki dobrej
réwnowadze miedzy dtugoscia, wysokoscia klingi i waga, néz sprawdzi sie zaréwno w kuchni domowej, jak i profesjonalne;j.
Konstrukcja i materiaty

* Rdzen ostrza: stal nierdzewna VG-10 - bardzo dobre trzymanie ostrosci, odpornos¢ na korozje i tatwos¢ ostrzenia

¢ Konstrukcja warstwowa: 63 warstwy stali nierdzewnej poddane procesowi oksydowania - efektowny, ciemny
damast i zwiekszona trwatosé

¢ Profil Gyuto (210 mm) - wysoka uniwersalnos¢ i ptynne prowadzenie ostrza

* Rekojes¢: oktagonalna z drewna hebanowego - ergonomiczna, stabilna, dla prawo- i leworecznych

Najwazniejsze cechy
¢ VG-10 - sprawdzona stal klasy premium
¢ Ciemny damast (63 warstwy) - unikalny wyglad
* Smukta geometria - bardzo dobre wtasciwosci tnace
¢ 210 mm - idealny rozmiar gtéwnego noza kuchennego

¢ Dobre wywazenie i komfort pracy (ok. 162 g)

Zastosowanie - najlepszy do:
e warzyw i owocow

e miesa i ryb (bez kosci)
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« siekania zi6t
¢ porcjowania wedlin i seréw

e codziennych prac kuchennych

Nie uzywaj do:

¢ kosci, mrozonek, twardych pestek, podwazania jak topatka

Pielegnacja
e 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: stal nierdzewna VG-10, okuta stalg nierdzewna (63 warstwy, poddane procesowi oksydowania)
Rekojes¢: oktagonalna, drewno hebanowe
Twardos¢: 59-60 HRC

Dtugos¢ catkowita: 36,0 cm

Dtugos¢ rekojesci: 13,3 cm

Dtugos¢ ostrza: 21,0 cm

Szerokos¢ klingi: 4,9 cm

Grubos$¢ na piecie: 2,6 mm

Grubos¢ na srodku: 2,0 mm

Grubos¢ 1 cm od czubka: 1,4 mm
Sposdb ostrzenia: szlif dwustronny
Waga: ok. 162 g

Made in Japan
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