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Kanetsune Minamoto do filetowania

220

Cena

Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy

Producent

378,00 zt
Dostepny
24 godziny
2201711
KANETSUNE

Wysokiej jakosci noze firmy Kanetsune znane sg ze swojej niezwykiej ostrosci i twardosci. Ostrze wykonane jest z najwyzszej
jakosci stali weglowej, ktdra nie jest nierdzewna za to ekstremalnie twarda. Uchwyt z drewna w europejskiej estetyce.

Noze Kanetsune lezg perfekcyjnie w dioni i sg bardzo ostre. Sg dobrym wyborem jesli chce sie wyprébowac ostrza ze stali
wysokoweglowej, ktére moze zardzewied.

Ten typ noza jest uzywany przez Japonczykdéw od filetowania Swiezych ryb i krojenia ich w bardzo cieniutkie plasterki. Dzieki
swojej dtugosci, ostremu zakonczeniu oraz elastycznemu ostrzu nadaje sie réwniez doskonale do przygotowywania miesa.

Dtugos¢ ostrza: 220 mm
Dtugos¢ catkowita: 335 mm
Szerokos¢ ostrza: 30 mm
Waga: 145 g

Stal NKS32

HRC 60 (+/-1)

Nie jest nierdzewny
Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drewno prasowane
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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