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Tojiro Flash néz Nakiri 180

Cena 1 079,00 zt
“"“m Dostepnos¢ Dostepny

" = : Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 2220180
Producent TOJIRO
Forma noza Nakiri
Stal VG-10
Twardos¢ HRC 61 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Nakiri to japonski néz do warzyw. N6z o szerokim ostrzu i prostej krawedzi Swietnie nadaje sie do ciecia cieniutkich
plasterkéw. Jest réwniez idealny do siekania gdyz ze wzgledu na prosta krawedzZ tngca mozna nim kroi¢ "do deski" bez
koniecznosci przesuwania noza.

Japonska seria nozy kuchennych Tojiro Flash taczy setki lat tradycji produkcji samurajskich mieczy z nowoczesna technologia.
Nazwa nawigzuje do btysku inspiracji, ktéra zapoczatkowata tworzenie serii. Efektem sg naprawde niezwykte, wykute z 63
warstw damascenskiej stali, jedne z najostrzejszych nozy na rynku.

Do konstrukcji ostrza wykorzystano stal weglowg VG-10 o twardosci 612 w skali Rockwella stanowigcg jego rdzen. Rdzen
otaczajg warstwy miekszej stali chromowej 13-Chrome. Technologia ta daje w efekcie wyjatkowo ostre i twarde, a
jednoczesnie elastyczne ostrze preferowane przez profesjonalnych kucharzy. Pozostaje ono ostre przez dtugi czas, a
jednoczesnie jest stosunkowo tatwe do ponownego naostrzenia.

Uchwyt wykonany z Micarty inkrustowany wktadkami ze stali nierdzewnej. Micarta to niezwykle trwaty materiat wykonany z
Inu i syntetycznej zywicy poddanych dziataniu wysokiego cisnienia i temperatury.

Catos¢ tworzy niezwykle ergonomiczne narzedzie, ktérego dodatkowym atutem jest niepowtarzalne wyrafinowane wzornictwo.

Dtugos¢ ostrza: 180 mm
Dtugos¢ catkowita: 315 mm
Szerokos¢ ostrza: 44 mm
Waga: 260 g

Stal VG-10

HRC 61 (+/-1)

llo$¢ warstw: 63
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Micarta i stal
Skuwka: brak

My¢ recznie
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Made in Japan
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