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Link do produktu: https://www.naifu.pl/tojiro-zen-black-noz-nakiri-165-p-2535.html

Tojiro Zen Black néz Nakiri 165

Cena 579,00 zt
Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 2201568
Producent TOJIRO

Forma noza Nakiri

Stal VG-10
Twardos¢ HRC 60 (+/-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.

Seria Tojiro Zen Black wykorzystuje japonska tradycje produkcji nozy. Zgodnie z filozofig Zen, ktérej nazwe noze zapozyczyty,
tworcy skupili sie na rzeczach najwazniejszych - wysokiej jakosci stali i ergonomii. Ostrze noza jest trzywarstwowe. Rdzen ze
stali kobaltowej VG-10 o twardosci 60 w skali Rockwella laminowany jest warstwami miekkiej, nierdzewnej stali chromowej.
Daje to w rezultacie stal kompozytowg o wysokiej wytrzymatosci i dtugotrwatej ostrosci, a catos¢ daje sie réwniez tatwo
zaostrzy¢. Ostrza sg anodowane (pokrywane tlenkiem) z wykorzystaniem technologii stosowanej przy sprzecie medycznym.
Noze majg zatem wyjatkowa odpornosé na korozje oraz piekny wyglad. Niezwykle ostre, Swietnie wywazone, a zarazem lekkie
noze Tojiro Zen Black doskonale lezg w dtoni sprawiajac, ze praca nimi to duza przyjemnos¢.

Uchwyt w stylu japonskim z drewna kasztanowego zakonczony skuwka z zywicy polipropylenowej. Drewno uchwytu jest
opalane co zwieksza jego odpornos¢ na wilgo¢ jednoczesnie podnoszac walory estetyczne catego noza.

Dtugos¢ ostrza: 165 mm
Dtugos¢ catkowita: 305 mm
Szerokos¢ ostrza: 50 mm
Waga: 155 g

Stal VG-10

HRC 60 (+/-1)

llo$¢ warstw: 3

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: palony kasztan
Skuwka: zywica polipropylenowa

My¢ recznie

Made in Japan
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