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Tojiro Black Hammered
Shirogami#2 Yanagiba 21 cm

| L e Cena 759,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2801236
Producent TOJIRO
Forma noza Yanagi Sashimi
Stal Shirogami
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Jednostronne

Opis produktu

Japonski n6z Yanagiba 210 Tojiro Black Hammered Shirogami#2

Japonski néz kuchenny Yanagi Sashimi stuzy gtéwnie do filetowania i krojenia ryby w cieniutkie plasterki zwane sashimi - stad
nazwa noza. Ostrosc¢ i jednostronny szlif utatwiajg obrébke delikatnego miesa ryb lecz néz réwnie dobrze sprawdza sie przy
innych rodzajach miesa. Doskonale nadaje sie do przygotowywania sushi dlatego czesto nazywany jest "nozem do sushi".

Tojiro Black Hammered Shirogami to linia tradycyjnych japonskich nozy wielkiej tréjki: Yanagiba, Deba i Usuba,
jednostronnie szlifowanych czyli kataba. Linia ta taczaca rzemiesinicze wykonanie z wyjgtkowa ostroscig skierowana jest do
profesjonalnych kucharzy oraz entuzjastéw gotowania, ktérzy cenig sobie tradycyjne japonskie rzemiosto i wyjgtkowg ostrosé
nozy. Dostepne modele, takie jak Deba, Yanagiba czy Usuba, doskonale sprawdzajg sie w precyzyjnych zadaniach
kuchennych, od filetowania ryb po krojenie warzyw.

Rdzen ostrza wykonany jest z wysokoweglowej stali Shirogami #2 (znanej jako , White Steel”), hartowanej do twardosci
okoto 60 HRC. Stal ta cechuje sie wyjatkowa ostroscia i tatwoscia ostrzenia, jednak wymaga odpowiedniej pielegnacji ze
wzgledu na podatnos$¢ na korozje. Ostrza posiadajg tradycyjne wykonczenie Kurouchi - czarng, matowga powierzchnie, ktéra
nadaje nozom unikalny wyglad i dodatkowo chroni stal przed reakcjami z zywnoscig. Tylna czes¢ ostrza (ura) posiada lekkie
wgtebienie (uraoshi), typowe dla tradycyjnych nozy jednostronnych, ktére:

e Zwieksza precyzje ciecia - zmniejsza powierzchnie styku ostrza z produktem, dzieki czemu mniej sie ono ,przykleja”.

e Utatwia ostrzenie - ogranicza powierzchnie ostrza wymagajaca kontaktu z kamieniem, co przyspiesza proces.

* Poprawia geometrie ciecia - umozliwia doktadniejsze, gtadsze oddzielanie np. filetu od osci.
Noze wyposazone sg w lekkie rekojesci w stylu japonskim o przekroju w ksztatcie litery D, wykonane z drewna magnolii
japonskiej z pierécieniem z tworzywa sztucznego. Drewno to jest odporne na wilgo¢, co zapewnia komfort uzytkowania nawet
podczas dtugiej pracy.

Ze wzgledu na uzycie stali weglowej, noze wymagaja odpowiedniej pielegnacji:

¢ Po uzyciu nalezy je doktadnie umy¢, osuszy¢ i przechowywad w suchym miejscu.
¢ Regularne oliwienie ostrza pomoze zapobiec korozji i przedtuzy zywotnos$¢ noza.

Patyna, ktéra moze pojawic sie na ostrzu, jest naturalnym zjawiskiem i stanowi dodatkowa ochrone przed korozja.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm

Dtugos¢ catkowita: 343 mm
Szerokos¢ ostrza: 34 mm
Grubos¢ ostrza na piecie: 4,4 mm

Waga: ok. 19652 g
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Stal: Shirogami #2
HRC 60 (+/-1)
Nie jest nierdzewny

Zaostrzony: jednostronnie

Uchwyt: drewno magnolii
Skuwka: zywica polipropylenowa

My¢ recznie

Made in Japan
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