Dane aktualne na dzien: 01-01-2026 16:31

Link do produktu: https://sushi-shop.pl/hokiyama-sakon-murakumo-tsuchime-noz-sujihiki-270-p-5913.html

Hokiyama Sakon Murakumo
Tsuchime ndéz Sujihiki 270

m Cena 649,00 zt

Dostepnos¢ Wyprzedane
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2152841
Producent Hokiyama

Opis produktu

Noze Hokiyama Sakon Murakumo Tsuchime sg wykute w technice trzech warstw. Rdzen z wysokoweglowej stali AUS8,
zawierajgcej molibden i wanad, oraz dwie warstwy nierdzewnej stali SUS405. Korzysci dla uzytkownikéw: tréjwarstwowos¢
zapewnia elastycznosd i tatwos¢ ponownego zaostrzenia, uzycie stali nierdzewnej sprawia, ze noze nie koroduja i nie
matowiejg w wilgotnym Srodowisku pracy.

Uchwyt w formie zachodniej wykonany z pakkawood. Noze sa dwustronnie zaostrzone i maja ostrza zdobione mtotkowaniem,
ktére dodatkowo zapobiega przywieraniu cietego materiatu do ostrza. Poniewaz do wykonania nozy uzyto najwyzszej jakosci
naturalnych materiatéw, moga wystgpic¢ réznice w kolorze i mazerunku co nadaje im wyjatkowosci i niepowtarzalnosci.

Japonski néz Sujihiki ze wzgledu na ksztatt ostrza nazywany jest czesto zachodnim odpowiednikiem Yanagiba. Réznica gtéwnie
polega na obustronnym w przeciwienstwie do Yanagi szlifie ostrza. Ze wzgledu na profil i dlugos¢ ostrza jest to doskonaty néz
do filetowania a takze przycinania i krojenia w drobne kawatki miesa i ryb.

Dtugos¢ ostrza: 270 mm
Dtugos¢ catkowita: 400 mm

Szerokos¢ ostrza: 37 mm
Grubos¢ ostrza: 2,1 mm

Waga: 182 g

Stal AUS8

HRC 60 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: pakkawood
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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