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Tojiro Shirogami n6z Sashimi 300

mm

» Cena 989,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2809103
Producent TOJIRO
Forma noza Yanagi Sashimi
Stal Shirogami
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Jednostronne

Opis produktu

N6z Tojiro Shirogami Sashimi 300 mm to tradycyjny japonski néz typu Yanagiba, przeznaczony gtéwnie do
przygotowywania sashimi i sushi. Ten model faczy w sobie klasyczne rzemiosto z wysokiej jakosci materiatami, co czyni go
narzedziem dla profesjonalnych kucharzy i entuzjastéw kuchni japoriskiej.

Gtéwne cechy produktu:

Typ noza: Yanagiba - diugi, waski n6z idealny do precyzyjnego ciecia surowej ryby w cienkie plasterki, bez uszkadzania
struktury miesa.

Dtugos¢ ostrza: 300 mm - optymalna dtugos¢ dla cie¢ jednym, ptynnym ruchem.

Stal ostrza: Shirogami (White Steel) - weglowa stal o wysokiej czystosci, znana z wyjatkowej ostrosci i fatwosci ostrzenia.
Rdzen pokryty jest miekka stalg dla lepszej odpornosci na uszkodzenia.

Twardos¢ ostrza: ok. HRC 60 - wysoka twardos¢ zapewniajgca dtugotrwate utrzymanie ostrosci.

Wykonczenie ostrza: jednostronnie ostrzone (typowe dla nozy Yanagiba), co pozwala na precyzyjne i kontrolowane ciecia.
Rekojes¢: wykonana z naturalnego drewna magnolii z pierscieniem z bawolego rogu - lekka, dobrze wywazona i wygodna w
dtoni.

Ostrze - stal 3 warstwowa rdzewna stal, rdzen - Shirogami #2
Twardos¢ - 60 HRC +/- 1

Diugosé catkowita - 44,0 cm

Dtugos¢ ostrza - 30,0 cm

Szerokos¢ klingi - 3,5 cm

Grubos¢ klingi - 3,6 mm

Sposdb ostrzenia - szlif jednostronny praworeczny

Waga - ok. 218 g

Made in Japan

Uzytkowanie i konserwacja

Uzyta do wykonania noza stal weglowa pozwala na dtugie utrzymanie ostrosci noza, ale moze rdzewie¢. Wymaga wiec
przestrzegania odpowiednich zasad uzytkowania i konserwacji:

e Zawsze myj néz recznie i doktadnie go wysusz.
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* Wycieraj ostrze w trakcie gotowania, szczegdlnie po krojeniu kwasnych produktéw.

* Po pracy powlecz suchy néz cienkag warstwa oleju kameliowego lub jojoba. Jesli uzywasz noza czesto mozna uzy¢
zwyktego oleju jadalnego. Do diuzszego przechowywania lub transportu mozna uzy¢ oleju mineralnego pamietajac
jednak, ze przed uzyciem néz nalezy doktadnie wymy¢.

Do przechowywania dobrze jest uzy¢ papieru antykorozyjnego.

Nie przechowuj mokrego noza.

Nie kréj na twardej powierzchni np. z kamienia lub szkta.

Do ostrzenia uzywaj specjalnych kamieni wodnych.
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