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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-masahiro-ms-8-deba-165mm-p-7202.html

N6z Masahiro MS-8 Deba 165mm

Cena 536,02 zt
— . Czas wysytki 48 godzin

Numer katalogowy 9100067

Producent MASAHIRO

Opis produktu

Deba to néz w japonskim stylu uzywany gtéwnie do krojenia ryb ale réwniez i miesa. Wystepuja w bardzo wielu rozmiarach,
od 120 do 300mm. Krawedz tngca jest bardzo wytrzymata, tak aby poradzi¢ sobie z odcieciem gtowy ryby czy przecieciem
niewielkich osci. N6z deba jest zaostrzony jednostronnie, z tatwoscig poradzi sobie podczas filetowania czy porcjowania.

Noze z tej linii wykonane zostaty z pochodnej VG-10, molibdenowo-wanadowej, wysokoweglowej, nierdzewnej stali zwanej
AUS-8 HIGH CARBON, ktéra zostata poddana tréjstopniowemu procesowi hartowania az do osiggniecia twardosci 58-59 HRC.
Kazde ostrze zostato doprowadzone do perfekcji przez rzemiesinikéw z ponad 30 letnim doswiadczeniem, wynoszac noze
Masahiro do poziomu niebywatej ostrosci.

Rekojes¢ zostata wykonana z charakterystyczng w Japonii dbatoscig o detale z jasnego magnoliowego drewna wzmocnionego
pierscieniem z tworzywa.

Uwaga! Noze z serii MS-8 wystepuja z dwoma réznymi logotypami (napisy w alfabecie japonskim lub tacinskim).

Dtugos¢ ostrza: 170 mm
Dtugos¢ catkowita: 310 mm

Szerokosé ostrza: 52 mm
Grubosé: 4 mm

Waga: 194 g

Stal AUS-8 HIGH CARBON
HRC 58-59 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: jednostronnie
Uchwyt: drewno magnoliowe
Skuwka: plastik

My¢ recznie

Made in Japan
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