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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-sekiryu-mokuzai-kiritsuke-210-mm-p-7825.html

N6z Sekiryu MOKUZAI Kiritsuke 210

mm

Cena 1 038,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 9105963
Producent SEKIRYU

Opis produktu
N6z Sekiryu MOKUZAI Kiritsuke 210mm [SR-VG902S]

Kiritsuke to n6z ogdlnego przeznaczenia, sprawdzi sie doskonale podczas typowych zadan kuchennych. Posiada szeroki
profil, nieznacznie zaokraglony brzuszek oraz ptaska tylng czesc ostrza. Charakterystyczny, odwrécony profil tanto nadaje
ostrzu zreczny i delikatny czubek oraz wyjgtkowaq i przyciggajacg wzrok estetyke. Ten tradycyjny japonski néz z powodzeniem
moze zastgpi¢ néz szefa kuchni czy santoku.

Przeznaczenie:

e siekanie, szatkowanie
e krojenie

e krojenie w kostke

e plastrowanie

Przepiekna seria nozy MOKUZAI zostata wykuta ze stali VG-10 i zahartowana do 61 HRC. Uwage przyciagga klinga okuta 32
warstwami miekkiej stali, tworzaca cudowny wzér damascenski oraz jasna, drewniana, oktagonalna rekojes¢.
Charakterystycznym elementem jest pier$cien z Micarty umieszczony w gdrnej czesci rekojesci, nadajgcy nozom charakteru
rodem z japonskich mieczy samurajskich. Seria nozy MOKUZAI taczy to co najtadniejsze i to co najbardziej zachwyca w
japonskich nozach kuchennych.

Typ stali: stal VG-10

Materiat rekojesci: Packer wood

Twardos¢: +/- 61 HRC

Dtugos¢ catkowita: 360 mm

Dtugos¢ ostrza: 210 mm

Szerokos¢ klingi: 46 mm

Grubos¢ klingi: ok. 2.3 mm

Sposéb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny

Made in Japan
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