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Link do produktu: https://www.naifu.pl/tojiro-zen-noz-yanagi-sashimi-210-p-2751.html

Tojiro ZEN ndz Yanagi-Sashimi 210

Cena 539,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
-_i . ——— Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 2200572
Producent TOJIRO
Forma noza Yanagi Sashimi
Stal VG-10
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Jednostronne

Opis produktu

Japonski n6z kuchenny Yanagi Sashimi stuzy gtéwnie do filetowania i krojenia ryby w cieniutkie plasterki zwane sashimi - stad
nazwa noza. Ostros¢ i jednostronny szlif utatwiajg obrébke delikatnego miesa ryb lecz néz réwnie dobrze sprawdza sie przy
innych rodzajach miesa. Doskonale nadaje sie do przygotowywania sushi dlatego czesto nazywany jest "nozem do sushi".

Seria Tojiro Zen 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. Rdzenh ze
stali kobaltowej VG-10 o twardosci 602 w skali Rockwella laminowany jest warstwami miekkiej, nierdzewnej stali chromowe;j.
Daje to w rezultacie stal kompozytowg o wysokiej wytrzymatosci i dtugotrwatej ostrosci, a catos¢ 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: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 350 mm
Szerokos¢ ostrza: 30 mm

Waga: 115 g

Stal VG-10

HRC 60 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: jednostronnie
Uchwyt: dab japonski

Skuwka: zywica polipropylenowa

My¢ recznie

Made in Japan
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