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Tojiro ZEN néz Santoku 165

Cena 539,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
_'-i-."_'- > Czas wysytki 24 godziny

—— Numer katalogowy 2200567

Producent TOJIRO

Forma noza Santoku

Stal VG-10

Twardos¢ HRC 60 (+/-1)

Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski n6z Santoku jest nozem ogdlnego zastosowania, to néz japonskiego szefa kuchni. Ksztattem przypomina zachodnie
noze szefa kuchni lub japonskie Gyuto lecz jest cienszy, krétszy i ma mniejszg krzywizne ostrza. Ostrze wystaje duzo ponizej
raczki pozostawiajgc miejsce na palce co utatwia krojenie i siekanie. Santoku sg bardzo dobrze wywazone, a ich uniwersalnos¢
sprawia, ze sg coraz bardziej popularng forma noza.

Seria Tojiro Zen wykorzystuje japonska tradycje produkcji nozy. Zgodnie z filozofig Zen, ktérej nazwe noze zapozyczyly,
tworcy skupili sie na rzeczach najwazniejszych - wysokiej jakosci stali i ergonomii. Ostrze noza jest trzywarstwowe. Rdzen ze
stali kobaltowej VG-10 o twardosci 602 w skali Rockwella laminowany jest warstwami miekkiej, nierdzewnej stali chromowej.
Daje to w rezultacie stal kompozytowg o wysokiej wytrzymatosci i dtugotrwatej ostrosci, a cato$¢ daje sie réwniez tatwo
zaostrzy¢. Niezwykle ostre, Swietnie wywazone, a zarazem lekkie noze Tojiro Zen doskonale lezg w dtoni sprawiajac, ze praca
nimi to duza przyjemnos¢.

Stosunkowo duzy tradycyjny uchwyt z japonskiego debu zakonczony skuwka z zywicy polipropylenowej. Odporne na wode,
gtadkie debowe drewno zapewnia pewny chwyt nawet wtedy gdy rece sa wilgotne.

Dtugos¢ ostrza: 165 mm
Dtugos¢ catkowita: 280 mm
Szerokos¢ ostrza: 50 mm

Waga: 140 g

Stal VG-10

HRC 60 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: dab japonski

Skuwka: zywica polipropylenowa

My¢ recznie

Made in Japan
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