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Japonski n6z Tojiro Atelier Classic
VG-10 Santoku 17 cm
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Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2203170

Opis produktu
Japonski néz Tojiro Atelier Classic VG-10 Santoku 17 cm

Japonski n6z Tojiro Atelier Classic VG-10 Santoku 17 cm to wysokiej klasy narzedzie kuchenne, stworzone z myslg o
precyzyjnym, codziennym uzytkowaniu w kuchni. Nalezy do ekskluzywnej serii Tojiro Atelier, ktéra tgczy tradycyjne
japonskie rzemiosto z nowoczesnymi materiatami i technologig.

Najwazniejsze cechy:
Typ noza: Santoku - wszechstronny néz kuchenny, idealny do krojenia, siekania i szatkowania warzyw, ryb oraz miesa.

Dtugosc ostrza: 17 cm - optymalna dtugos¢ dla codziennego uzytku, zapewniajaca wygode i kontrole.
Stal ostrza:

¢ Rdzen z wysokogatunkowe;j stali VG-10 - wyjatkowo twardej, odpornej na korozje i dlugo trzymajgcej ostrosé.
* Warstwowa konstrukcja (damascenska stal) - zapewnia nie tylko trwatos¢, ale takze estetyczny, falisty wzoér na ostrzu.

Twardos¢ ostrza: ok. 60-61 HRC - gwarantuje bardzo dtugie utrzymanie ostrosci krawedzi tnacej.
Rekojes¢:

e Ergonomiczny ksztatt zapewnia komfort pracy i pewny chwyt

Tojiro Atelier Classic VG-10 Santoku 17 cm to néz, ktéry taczy precyzje, trwatos¢ i piekno. Doskonaty wybér dla tych, ktérzy
cenig japonska jakos¢ rzemiosta i szukajg niezawodnego narzedzia do codziennego uzytku.
Ostrze - recznie kuta stal nierdzewna przez mistrza Tomo Matsumura - rdzeh z VG-10

Rekojes¢ - eco wood

Twardos¢ - 61 HRC +/-1

Dtugos¢ catkowita - 29,0 cm

Dtugos¢ ostrza - 17,0 cm

Szerokos¢ klingi - 4,9 cm

Grubos¢ klingi - 2,1 mm

Sposob ostrzenia - szlif dwustronny symetryczny

Waga - ok. 209 g

Made in Japan
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