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N6z Tojiro Sakuya Black VG-10
Damascus uniwersalny 130 mm

Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2201372
Producent TOJIRO

Forma noza Mate noze
Stal VG-10
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
N6z Tojiro Sakuya Black VG-10 Damascus uniwersalny 13 cm (FD-1372)

Tojiro Sakuya Black to ekskluzywna linia nozy, w ktérej japonska precyzja spotyka sie z wyrazistg estetyka.
Charakterystyczne, ciemne ostrza z damastu poddanego procesowi oksydowania nadajg nozom elegancki, nowoczesny
wyglad, a sprawdzona stal VG-10 zapewnia bardzo dobre trzymanie ostrosci i tatwos¢ ostrzenia. Seria Sakuya Black zostata
stworzona z mysla o uzytkownikach, ktérzy oczekujg swietnych parametréw uzytkowych oraz wyjgtkowego designu.

Uniwersalny néz 130 mm (petty) to kompaktowe i niezwykle wszechstronne narzedzie do codziennych zadan kuchennych.
Doskonale sprawdza sie przy krojeniu drobnych warzyw i owocéw, porcjowaniu w dtoni, przygotowywaniu sktadnikéw oraz
pracach wymagajacych precyzji. To idealny wybor jako drugi néz obok wiekszego gyuto lub santoku.

Konstrukcja i materiaty

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

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

¢ Profil uniwersalny (petty 130 mm) - smukte ostrze, wysoka kontrola i precyzja

¢ Rekojes¢: oktagonalna z drewna hebanowego - lekka, dobrze wywazona, wygodna dla uzytkownikéw prawo- i
leworecznych

Najwazniejsze cechy

e VG-10 - sprawdzona stal klasy premium do kuchni domowej i profesjonalne;j
¢ Ciemny damast (63 warstwy) - unikalny wyglad i trwatos¢

* Smukta geometria - bardzo dobre wiasciwosci tnace

¢ 130 mm - idealny rozmiar do zadan precyzyjnych

¢ Niska waga (ok. 68 g) - wysoki komfort pracy

Zastosowanie - najlepszy do:
e drobne warzywa i owoce
e czosnek, cebula, ziota, imbir
¢ porcjowanie wedlin i seréw
e oczyszczanie miesa i ryb (bez kosci)
e praca w dtoni i precyzyjne nacinanie
Nie uzywaj do:

¢ kosci, mrozonek, twardych pestek, podwazania jak topatka
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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 ceramicznej

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

Dtugos¢ catkowita : 25,4 cm

Dtugos¢ rekojesci: 11,9 cm

Dtugos¢ ostrza: 13,0 cm

Szerokos¢ klingi: 2,7 cm

Grubos¢ na piecie: 1,9 mm

Grubos¢ na srodku: 1,5 mm

Grubos¢ 1 cm od czubka: 0,9 mm
Sposodb ostrzenia: szlif dwustronny
Waga: ok. 68 g

Made in Japan
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