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Tojiro Shippu Black n6z do
filetowania 210 63W

Cena 899,00 zt
@ Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny

Numer katalogowy 2201599

Producent TOJIRO

Forma noza Do filetowania

Stal VG-10

Twardos¢ HRC 60 (+/-1)

Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski néz do filetowania Swiezych ryb i krojenia ich w cienkie plasterki. Podobny do Yanagi Sashimi, od ktérego rézni sie
nieco ksztattem i dwustronnym zaostrzeniem. Dtugos¢ i ksztatt noza sprawia, ze doskonale nadaje sie réwniez do
przygotowywania miesa.

Noze Tojiro Shippu Black sa potgczeniem nowoczesnego designu i japonskiej tradycji. Wykute z 63 warstw stali noze te sg
niezwykle ostre. Rdzen wykonany jest ze stali kobaltowej VG-10 o duzej twardosci, a warstwy zewnetrzne skuwane sg na
przemian ze stali nisko i wysokoweglowej. Technologia ta pierwotnie wykorzystywana do produkcji samurajskich mieczy
sprawia, ze n6z dtugo utrzymuje ostros¢, a ostrze jest jednoczesnie twarde i elastyczne.

Wielowarstwowe ostrza sg anodowane co podkresla piekny wzér charakterystyczny dla stali damascenskiej jednoczesnie
podnoszac ich odpornos$¢ na korozje.

Uchwyt w stylu japonskim z opalanego drewna kasztanowego zakonczony skuwka z zywicy propylenowej. Drewno uchwytu
pokryto warstwg bezbarwnego lakieru zwiekszajgc odpornos¢ na przebarwienia i dziatanie wilgoci.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 360 mm
Szeroko$¢ ostrza: 35 mm
Waga: 210 g

Stal VG-10

HRC 60 (+/-1)

llos¢ warstw: 63
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: palony kasztan
Skuwka: zywica polipropylenowa

My¢ recznie
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Made in Japan
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