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Hokiyama Sakon Shiraume Kataha
n6z Yanagi-Sashimi 300

. T — Cena 1 312,00 zt

Dostepnos¢ Wyprzedane
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2804382
Producent Hokiyama

Opis produktu

Noze Sakon Shiraume Kataha sg wykute w technice dwéch warstw, jednej z wysokoweglowej stali AUS8, zawierajgcej
molibden i wanad, oraz warstwy niskoweglowej stali nierdzewnej. Korzysci dla uzytkownikéw: dwuwarstwowos¢ zapewnia
elastycznosd i tatwos¢ ponownego zaostrzenia, uzycie stali nierdzewnej sprawia, ze noze nie korodujg i nie matowiejg w
wilgotnym $rodowisku pracy.

Uchwyt w formie ,,KASZTANA” wykonany z drewna. Noze sg jednostronnie zaostrzone, a po przeciwnej stronie lekko
wydragzone na wzér japonskiego dtuta co zapobiega przywieraniu cietego materiatu do ostrza. Poniewaz do wykonania uzyto
najwyzszej jakosci naturalnych materiatéw moga wystgpic¢ réznice w kolorze i mazerunku co nadaje im wyjatkowosci i
niepowtarzalnosci.

Ostrze noza ksztattem przypomina lis¢ wierzby, stad nazwa Yanagi co po japofsku oznacza wierzbe. Yanagi Sashimi to néz do
sushi i sashimi. Stuzy gtéwnie do filetowania i krojenia ryby w cieniutkie plasterki. Yanagiba ma szlif jednostronny co swietnie
sprawdza sie przy obrébce ryb, jak réwniez miesa.

Dtugos¢ ostrza: 300 mm
Dtugos$¢ catkowita: 450 mm
Szerokos¢ ostrza: 36 mm
Waga: 250 g

Stal AUS8A

HRC 60 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: jednostronnie
Uchwyt: drewno

Skuwka: tworzywo sztuczne

My¢ recznie

Made in Japan

wygenerowano w programie shopGold


https://sushi-shop.pl/hokiyama-sakon-shiraume-kataha-noz-yanagi-sashimi-300-p-1614.html
http://www.tcpdf.org

