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Yoshimi Kato Suminagashi néz
uniwersalny 150

- : Cena 1551,00 zt

W Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2301901
Producent Recznie kute
Forma noza Mate noze
Stal VG-10
Twardos¢ HRC 62 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Niewielki n6z do krojenia réznych produktéw. Mozna go uzywacd zaréwno do obierania owocéw i warzyw, do krojenia miesa i
seréw czy szatkowania warzyw. Stosuje sie go aby wykonac precyzyjne ciecia, na przyktad przy obieraniu i krojeniu
delikatnych owocoéw, lub do ciecia i siekania mniejszych produktéw, takich jak czosnek. Jednym stowem néz uniwersalny
niezwykle przydatny w kazdej kuchni.

N6z japonskiego mistrza Yoshimi Kato z Takefu w prowincji Fukui. Wykuto go z 65 warstw stali niklowej z rdzeniem ze stali
VG-10 hartowanym do 622 w skali Rockwella. Recznie kuty néz mistrza Kato jest prawdziwym dzietem sztuki i doskonatym
narzedziem. Suminagashi to po japonsku synonim damastu czyli stali skuwanej z wielu warstw. Nazwa wywodzi sie od techniki
zdobniczej zwanej "ptywajacym atramentem", ktérej wzory przypominaja damascenski mazerunek.

O3$miokatny uchwyt wykonany z palisandru zakonczony skuwkg z pakkawood jest odpowiedni dla oséb prawo i leworecznych.

Recznie wykonany
Dtugos¢ ostrza: 150 mm
Dtugos$¢ catkowita: 275 mm
Szerokos¢ ostrza: 27 mm
Grubos¢ ostrza: 1,1 mm
Waga: 102 g

Stal Niklowa, VG-10

HRC 62 (+/-1)

llo$¢ warstw: 65
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: palisander
Skuwka: pakkawood

My¢ recznie
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Made in Japan
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