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Japonski n6z Tojiro Atelier Classic
VG-10 Gyuto 21 cm

m T g— ot Cena 1 999,00 zt
—— Dostepnoé¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2203210
Producent TOJIRO

Opis produktu

Japonski néz Tojiro Atelier Classic VG-10 Gyuto 21 cm

Japonski néz Tojiro Atelier Classic VG-10 Gyuto 21 cm to wysokiej klasy narzedzie kuchenne, stworzone z myslg o
profesjonalnych kucharzach i wymagajacych entuzjastach gotowania. Pochodzi z ekskluzywnej linii Tojiro Atelier, ktéra taczy
japonska tradycje kowalstwa z nowoczesng precyzja.

Gtéwne cechy produktu:

Typ noza: Gyuto - japonski odpowiednik noza szefa kuchni, wszechstronny i idealny do krojenia miesa, ryb, warzyw i ziét.
Dtugos¢ ostrza: 21 cm - uniwersalny rozmiar odpowiedni zaréwno do codziennych zadan, jak i bardziej precyzyjnych cie¢.
Rdzen ostrza: wykonany ze stali VG-10 - wysokoweglowa stal nierdzewna o znakomitej ostrosci, trwatosci i odpornosci na
korozje.

Konstrukcja ostrza: warstwowa (tzw. damascenska), z dekoracyjnym wzorem, zapewniajaca wyjatkowy wyglad i lepsze
wiasciwosci tngce.

Rekojes¢: ergonomiczna, stabilna i elegancka, z subtelnym wykonczeniem.

Reczna produkcja: Kazdy néz z linii Tojiro Atelier powstaje recznie w japonskiej manufakturze, przez doswiadczonych
rzemiesinikdw, co gwarantuje najwyzsza jako$¢ wykonania.

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

Twardos¢ - 61 HRC +/- 1

Dtugos¢ catkowita - 34,0 cm

Dtugos¢ ostrza - 21,0 cm

Szerokos¢ klingi - 4,8 cm

Grubos¢ klingi - 2,0 mm

Sposob ostrzenia - szlif dwustronny symetryczny

Waga - ok. 209 g

Made in Japan

wygenerowano w programie shopGold


https://sushi-shop.pl/japonski-noz-tojiro-atelier-classic-vg-10-gyuto-21-cm-p-8129.html
http://www.tcpdf.org

