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Sakon Shiraume Kataha néz Deba
165 mm

- —a Cena 1 059,00 zt
J Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2804378
Producent HOKIYAMA
Forma noza Deba
Stal AUS8A
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Jednostronne

Opis produktu

Japonski n6z kuchenny Deba 165 - Sakon Shiraume Kataha

Japonski n6z Deba zostat stworzony do krojenia i filetowania ryb. Grube mocne ostrze utatwia obcinanie rybich gtéw i
przecinanie osci. Przednig czescig noza doskonale oddziela sie mieso od osci uzyskujgc idealny filet. N6z Deba jest réwniez
dobrym wyborem do innych mies. Nie nalezy jednak zbytnio sugerowac sie jego gruboscia. Nie nadaje sie do przecinania
wiekszych kosci, a uzycie go w roli tasaka moze skonczy¢ sie uszkodzeniem ostrza.

Sakon to flagowy néz kuchenny firmy HOKIYAMA, nazwany tak od imienia Toushiro, mistrza szermierki z okresu Edo i ojca
twoércy TOSA Cutlery, Yoshimitsu. Seria opracowana z mysla zaréwno o praktycznych korzysciach, jak i funkcjonalnym pieknie,
tgczac japonska technologie tworzenia mieczy z nowoczesnymi materiatami, wzornictwem i technikami.

Noze Sakon Shiraume firmy HOKIYAMA Cutlery wykonane sg w technice dwuwarstwowej Ni-Mai. Warstwa robocza z
wysokoweglowej stali AUS8A z huty Aichi zawierajgcej domieszke molibdenu i wanadu o twardosci 602 w skali Rockwella
uzupetniona jest warstwg nierdzewnej stali SUS405, ktéra zapewnia twardej stali wysokoweglowej elastycznos¢ i dziata jak
amortyzator jednoczesnie utatwiajgc ponowne naostrzenie.
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