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N6z Tojiro Sakuya Black VG-10
Damascus Nakiri 165 mm

“ Cena 1 199,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2201378
Producent TOJIRO

Forma noza Nakiri

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

Opis produktu

7 -

Japonski néz Tojiro Sakuya Black VG-10 Damascus Nakiri 165 mm
(FD-1378)

Tojiro Sakuya Black to linia ekskluzywna nozy, w ktérej japonska precyzja spotyka sie z wyrazista, nowoczesng estetyka.
Ciemne ostrza z damastu poddanego procesowi oksydowania wyrédzniaja 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
uzytkownikéw, ktérzy chcg potaczy¢ wysoka funkcjonalnos¢ z niepowtarzalnym wygladem.

Model Nakiri 165 mm to specjalista do warzyw. Prosta krawedz i wysoka klinga stabilizujg n6z na desce, utatwiajac szybkie
ciecia ,push/pull” i precyzyjne kostkowanie. Idealny do siekania ziét, kapusty, warzyw korzeniowych i owocéw.

Konstrukcja i materiaty

Rdzen ostrza: stal nierdzewna VG-10 (59-60 HRC)

Konstrukcja: 63 warstwy stali nierdzewnej, oksydowane (ciemny damast)

Szlif: dwustronny

Wymiary: ostrze 16,5 cm; szerokos$¢ 4,5 cm; grubos$¢: 2,4 mm (pieta) / 2,1 mm ($rodek) / 2,0 mm (1 cm od czubka)
Rekojes¢: oktagonalna, drewno hebanowe

Waga: ok. 173 g

Dtugosci: catkowita 31,0 cm; rekojesci 12,8 cm

Najwazniejsze cechy
VG-10 - sprawdzona stal klasy premium
Ciemny damast (63 warstwy) - efektowny, niepowtarzalny wyglad

Wysoka klinga i prosta krawedz - szybkos¢ i kontrola na desce
165 mm - poreczny format do codziennego prep’u

Zastosowanie - najlepszy do:

warzyw i owocéw - szybkiego siekania ziét - precyzyjnego kostkowania i szatkowania
Nie uzywaj do:

kosci, mrozonek, twardych pestek, podwazania jak fopatka

Pielegnacja

Myj recznie i wycieraj do sucha; uzywaj deski drewnianej lub z tworzywa. Do utrzymania ostrosci: kamienie wodne / systemy
ostrzace; na biezaco mozna uzywac delikatnej osetki ceramicznej.
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Ostrze: stal nierdzewna VG-10, okuta stalg nierdzewng (63 warstwy, poddane procesowi oksydowania)
Rekojes¢: oktagonalna, drewno hebanowe
Twardos¢: 59-60 HRC

Diugos¢ catkowita: 31,0 cm

Dtugos¢ rekojesci: 12,8 cm

Dtugos¢ ostrza: 16,5 cm

Szerokos¢ klingi: 4,5 cm

Grubos$¢ na piecie: 2,4 mm

Grubos¢ na srodku: 2,1 mm

Grubos¢ 1 cm od czubka: 2,0 mm
Sposéb ostrzenia: szlif dwustronny
Waga: ok. 173 g

Made in Japan
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