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Tojiro Shirogami#2 n6éz Deba 12 cm

Cena 449,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
W— .

Czas wysytki 24 godziny

Numer katalogowy 2809004

Producent TOJIRO

Forma noza Deba

Stal Shirogami

Twardos¢ HRC 60 (+/-1)

Zaostrzenie Jednostronne

Opis produktu

N6z Tojiro Shirogami#2 N6z Deba 12 cm

Deba to tradycyjny néz japonski petnigcy réwnoczesnie funkcje noza do filetowania ryb lub drobiu, noza do porcjowania miesa
i wszechstronnego, lekkiego tasaka. Ostrzony jednostronnie, jest wystarczajgco finezyjny, aby kroi¢ produkty na cienkie
plastry, i wystarczajaco mocny, aby przecinac nieduze osci. Stosunkowo krétkie ostrze umozliwia petng kontrole nad
narzedziem. Klasyczna rekojes¢ w stylu japonskim jest bardzo lekka i Swietnie dopasowana do ksztattu dtoni

Seria Tojiro Shirogami#2 to kultowa seria marki Tojiro. Wykonane z rdzewnej stali Shirogami#?2 - gwarantuja Swietne
wrazenia z krojenia oraz tatwos¢ ostrzenia. Moze to by¢ znakomity wstep do japonskich rdzewnych stali. W serii znajdujg sie
noze niemal wszystkie ksztatty tworzone przez fabryke Tojiro.

Ten noze sg szczegdblnie dedykowane pasjonatom stali rdzewnych, ktérzy cenig sobie wyjgtkowa jakos$¢ i sa gotowi poswieci¢
czas na ich odpowiednia pielegnacje. Idealne dla tych, ktérzy szukajg narzedzi kuchennych, ktére z wiekiem tylko zyskujg na
charakterze i jakosci.

Ostrze - rdzen z rdzewnej stali Shirogami#2 okuty zelazem
Rekojes¢ - owalna drewno magnolii

Twardos¢ - 60-61 HRC

Dtugos¢ catkowita - 25,5 cm

Dtugosc¢ rekojesci - 11,0 cm

Dtugos¢ ostrza - 13,0 cm

Szerokos¢ klingi - 4,7 cm

Grubos¢ klingi na piecie - 6,4 mm

Sposdb ostrzenia - szlif jednostronny praworeczny

Waga - ok. 178 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.
¢ Wycieraj ostrze w trakcie gotowania, szczegélnie po krojeniu kwasnych produktéw.
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¢ 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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