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Tojiro Shirogami n6z Unagisaki
Nagoya 10 cm

. Cena 629,00 zi

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2809233
Producent TOJIRO

Forma noza Mate noze
Stal Shirogami
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Jednostronne

Opis produktu

Tojiro Shirogami N6z Unagisaki Nagoya 10 cm to specjalistyczny japonski néz przeznaczony do precyzyjnej obrébki
wegorza oraz innych matych ryb. Jego nazwa nawigzuje do regionu Nagoi, gdzie jest powszechnie stosowany w tradycyjnej
kuchni japonskie;j.

Cechy charakterystyczne:

Przeznaczenie: Idealny do usuwania kregostupa i ptetw matych ryb, szczegdlnie wegorza. Ze wzgledu na jednostronny szlif i
brak ostrego czubka, nie nadaje sie do ciezszych prac kuchennych. Stanowi doskonate uzupetnienie wiekszego noza typu
Deba

Ostrze: Wykonane z rdzenia ze stali Shirogami #2 (biata stal weglowa), otoczone stalg nierdzewng. Twardos$¢ ostrza wynosi
okoto 60 HRC, co zapewnia dtugotrwatg ostrosc.

Rekojes¢: Tradycyjna, wykonana z drewna magnolii, zakoiczona pierscieniem z tworzywa sztucznego, zapewniajaca
komfortowy i pewny chwyt.

Ostrze - stal rdzewna, rdzen - Shirogami #2

Twardos¢ - 60 HRC +/- 1

Dtugos¢ catkowita - 21,3 cm

Dtugos¢ ostrza - 10,0 cm

Szerokos¢ klingi - 2,4 cm

Grubos¢ klingi - 3,5 mm

Waga - ok. 96 g

Sposodb ostrzenia - szlif jednostronny praworeczny

Rekojes¢ - uchwyt z drewna magnolii zakohczony pierscieniem z tworzywa

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.
¢ Wycieraj ostrze w trakcie gotowania, szczegdlnie po krojeniu kwasnych produktéw.

wygenerowano w programie shopGold


https://www.naifu.pl/tojiro-shirogami-noz-unagisaki-nagoya-10-cm-p-6615.html

¢ Po pracy powlecz suchy néz cienka 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 dokfadnie 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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