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Japonski n6z Tojiro Atelier Classic
VG-10 uniwersalny 15 cm

g - Cena 1 659,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2203150

Opis produktu

Japonski néz Tojiro Atelier Classic VG-10 uniwersalny 15 cm

Tojiro Atelier Classic VG-10 to wysokiej klasy japonski n6z kuchenny o dtugosci ostrza 15 cm, nalezacy do ekskluzywnej
serii Atelier, produkowanej recznie przez mistrzéw kowalstwa w Niigacie, Japonia. Jest to néz typu "petty", idealny do
precyzyjnych prac - siekania, krojenia owocéw, warzyw, ziét czy miesa bez kosci.

Cechy produktu:

Ostrze VG-10 - Rdzeh noza wykonany jest ze stali VG-10, stynacej z wyjatkowej ostrosci, trwatosci i odpornosci na korozje.
VG-10 to stal nierdzewna o wysokiej zawartosci wegla i wanadu, czesto wykorzystywana w nozach klasy premium.
Konstrukcja warstwowa (San Mai) - Rdzenh z VG-10 otoczony jest miekszymi warstwami stali nierdzewnej, co zapewnia
doskonate wtasciwosci tnace oraz fatwiejsze ostrzenie.

Reczne wykonanie - Kazdy néz z serii Atelier jest recznie szlifowany i wykanczany przez japonskich rzemiesinikéw, co
gwarantuje nie tylko najwyzsza jakos¢, ale tez unikalny charakter.

Ergonomiczna rekojes¢ - Japonska rekojes¢ zapewnia lekkos¢, wygodny chwyt i estetyczny wyglad.

Zbalansowany i lekki - N6z wazy niewiele, co pozwala na dtuga prace bez zmeczenia dtoni.

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

Twardos¢ - 61 HRC +/- 1

Dtugos¢ catkowita - 26,5 cm

Dtugos¢ ostrza - 15,0 cm

Szerokos¢ klingi - 3,0 cm

Grubos¢ klingi - 1,8 mm

Sposoéb ostrzenia - szlif dwustronny symetryczny

Waga - ok. 94 g

Made in Japan
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