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Opis produktu

Tojiro Classic VG-10 ndéz Yanagi

Sashimi 210

Cena

Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Producent

Forma noza

Stal

Twardos¢

Zaostrzenie

628,00 zt
Wyprzedane
24 godziny
2200516
TOJIRO

Yanagi Sashimi
VG-10

HRC 60 (+/-1)

Jednostronne

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".

Noze serii DP firmy Tojiro to jedne z najbardziej popularnych kuchennych nozy japonskich kupowanych w Europie. Sukces
osiggnety dzieki doskonatej jakosci przy stosunkowo niskiej cenie. Dodatkowym atutem dla Europejczyka jest fakt, ze sa

nierdzewne.

Noze te wykuwane sa z trzech warstw stali. Rdzen noza wykonany jest ze stali VG-10 o duzej twardosci i otoczony dwoma
warstwami nieco miekszej stali 13-Chrome, nierdzewnej dzieki zawartosci 13% chromu. Takie zestawienie zapewnia
nierdzewne ostrze, elastyczne, a jednoczesnie zachowujgce dtugo ostros¢ i tatwe do ponownego zaostrzenia. Uchwyt w stylu
zachodnim wykonany z przyjaznego $srodowiska i bardzo trwatego drewna ekologicznego, wzmocniony stalowymi nitami. W
miejscu potaczenia uchwytu i ostrza stalowa skuwka.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm

Dtugos$¢ catkowita: 335 mm
Szerokos¢ ostrza: 28 mm

Waga: 220 g

Stal VG-10

HRC 60 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: jednostronnie
Uchwyt: laminat zywiczny drewna
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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