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N6z Tojiro Zen Hammered Santoku
165

ijm Cena 589,00 zi
¥ : Dostepnosé Dostepny

= e
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2201112
Producent TOJIRO
Forma noza Santoku
Stal VG-10
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski néz Santoku jest nozem ogdlnego zastosowania, to néz japonskiego szefa kuchni. Ksztattem przypomina zachodnie
noze szefa kuchni lub japonskie Gyuto lecz jest cienszy, krétszy i ma mniejszg krzywizne ostrza. Ostrze wystaje duzo ponizej
raczki pozostawiajgc miejsce na palce co utatwia krojenie i siekanie. Santoku sg bardzo dobrze wywazone, a ich uniwersalnos¢
sprawia, ze sg coraz bardziej popularng formg noza.

Stworzona w 2018 roku seria nozy Tojiro Zen Hammered jest dowodem mistrzostwa kowali z Sanjo, ktérzy sa ekspertami w
uzyskiwaniu najlepszych wynikéw ze stali VG10. Doskonata obrdbka zapewnia niezwyktg ostros¢ i pozwala utrzymac jg przez
dtugi czas.

Noze wykonane sg w trzywarstwowej konstrukcji zwanej San Mai. Rdzen ostrza z stali VG10 laminowany jest dwoma
warstwami bardziej miekkiej stali nierdzewnej wykonczonej mtotkowaniem. Zapewnia to elastycznos$¢ twardemu rdzeniowi i
jednoczesnie utatwia ostrzenie noza. Mtotkowanie tsuchime utatwia réwniez ciecie zmniejszajac przywieranie cietego
materiatu do ostrza. Tradycyjny japonski uchwyt wykonany z drewna magnolii o przekroju w ksztatcie litery D jest odporny na
wode i zapewnia pewny chwyt nawet w wilgotnych warunkach.

Dtugos¢ ostrza: 170 mm
Dtugos$¢ catkowita: 305 mm
Szerokos¢ ostrza: 49 mm
Grubos¢ ostrza: 2,3 mm
Waga: 136 g

Stal: VG-10

llos¢ warstw: 3

HRC: 60 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Wykonczenie: Kurouchi / Tsuchime
Uchwyt: drewno magnoliowe
Skuwka: PCV

My¢ recznie

Made in Japan
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