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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/dellinger-tsuchime-noz-do-filetowania-205-p-5203.html

Dellinger Tsuchime ndz do
filetowania 205

4 _ Cena 369,00 zt
i Dostepnosé Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2205119
Producent DELLINGER

Opis produktu

Noze firmy Dellinger sg 67 warstwowe. W skomplikowanym procesie powstaje najwyzsza jako$¢. W cieniutenkich warstwach
zmienia sie twardos¢ stali zawierajgcej rézne czesci wegla. Te wykute z 67 warstw noze nie tylko niezwykle wygladaja sa
réwniez ostre jak brzytwa.

Rdzen ostrza wykonany jest z nadzwyczaj twardej stali VG-10, a zewnetrzne warstwy z bardziej miekkiej stali chronigcej
twardy rdzen. Ta kombinacja stali pozwala zachowa¢ ostros¢ ostrza przez dtugi czas. Rgczki nozy wykonane sg z materiatu
G-10 - laminatu wiékna szklanego zatopionego w zywicy epoksydowej. Jest on wytrzymaty, odporny na uderzenia oraz niskie i
wysokie temperatury.

Ten typ noza jest uzywany przez Japonczykéw od filetowania Swiezych ryb i krojenia ich w bardzo cieniutkie plasterki. Dzieki
swojej dtugosci, ostremu zakonczeniu oraz elastycznemu ostrzu nadaje sie réwniez doskonale do przygotowywania miesa.

Dtugos¢ ostrza: 205 mm
Dtugos¢ catkowita: 330 mm
Szerokos¢ ostrza: 30 mm
Waga: 238 g

Stal VG-10

HRC 62 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: G-10

Skuwka: brak

My¢ recznie

Made in China
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