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Japonski n6z Tojiro Atelier Classic
VG-10 do obierania 10 cm

m S i Cena 1 519,00 zt

s el Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2203100
Producent TOJIRO

Opis produktu

Japonski néz Tojiro Atelier Classic VG-10 obierak 10 cm

Japonski n6z Tojiro Atelier Classic VG-10 o dtugosci ostrza 10 cm to wyjatkowe narzedzie kuchenne, ktére tgczy w sobie
tradycyjne rzemiosto z nowoczesna technologig. Recznie kuty przez mistrza Tomo Matsumure, néz ten charakteryzuje sie
niezwykta ostroscia i precyzja, co czyni go idealnym do obierania oraz precyzyjnego krojenia owocéw i warzyw.

Kluczowe cechy:

Ostrze: Wykonane z recznie kutej stali nierdzewnej VG-10, wzbogaconej chromem i wanadem, co zapewnia odpornos¢ na
korozje i dtugotrwata ostros¢.

Twardos¢: 61 HRC (+/- 1), co gwarantuje trwatos¢ i minimalng potrzebe ostrzenia

Szlif: Dwustronny symetryczny, odpowiedni zaréwno dla prawo-, jak i leworecznych uzytkownikéw.

Ostrze - recznie kuta stal nierdzewna przez mistrza Tomo Matsumura - rdzen z VG-10
Rekojes¢ - eco wood

Twardos¢ - 61 HRC +/- 1

Dtugos¢ catkowita - 22,0 cm

Dtugos¢ ostrza - 10,0 cm

Szerokos¢ klingi - 2,3 cm

Grubos¢ klingi - 1,7 mm

Sposdb ostrzenia - szlif dwustronny symetryczny

Waga - ok. 67 g

Made in Japan
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