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N6z Tojiro Atelier EB Forged VG-10
Nakiri 16.5 cm

_ Cena 2 299,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2204165
Producent TOJIRO

Opis produktu

N6z Tojiro Atelier EB Forged VG-10 Nakiri 16.5 cm

N6z Tojiro Atelier EB Forged VG-10 Nakiri 16.5 cm to profesjonalny néz kuchenny, ktéry wyréznia sie wysoka jakoscig
wykonania oraz doskonatymi wtasciwosciami tngcymi. Jest to néz przeznaczony gtéwnie do krojenia warzyw i owocow,
szczegllnie idealny do ciecia wzdtuz wtdkien, co sprawia, ze jest to narzedzie szczegdlnie doceniane w kuchniach azjatyckich.

Cechy charakterystyczne:

Ostrze VG-10: Ostrze noza wykonane jest z japonskiej stali VG-10, ktéra zapewnia doskonatg twardos¢ oraz ostros¢. Stal
VG-10 jest ceniona za odpornos$¢ na korozje i zachowanie ostrosci przez dtugi czas. Jest to materiat o wysokiej jakosci, ktéry
gwarantuje precyzyjne ciecie i dtugowiecznos¢ noza.

Konstrukcja Forged: N6z jest recznie kuty, co oznacza, ze jest wyjatkowo wytrzymaty. Proces forge (kutego) zapewnia
lepszg strukture stali, ktéra pozwala na uzyskanie wiekszej twardosci i trwatosci ostrza. Dzieki temu néz jest bardziej odporny
na zniszczenie oraz fatwiej utrzymuje ostrosc.

Rekojes¢: Rekojesc¢ noza Tojiro Atelier EB Forged VG-10 Nakiri jest ergonomiczna, zaprojektowana z mysla o wygodzie
uzytkownika wykonana z hebanu, zapewnia pewny chwyt i komfort podczas dtugotrwatego uzytkowania.

Dtugos¢ ostrza 16.5 cm: Diugos¢ ostrza 16.5 cm sprawia, ze néz jest idealny do precyzyjnego krojenia, szczegélnie w
przypadku mniejszych warzyw i owocéw. Jego kompaktowy rozmiar umozliwia tatwe manewrowanie w kuchni.

Styl Nakiri: N6z Nakiri ma prosta, szeroka klinge, co sprawia, ze jest idealnym narzedziem do krojenia warzyw, szczegélnie
do siekania, krojenia w plastry i siekania w kostke. Ksztatt ostrza sprawia, ze néz doskonale sprawdza sie przy krojeniu
produktéw w duzych ilosciach.

Przeznaczony do ciecia warzyw i ziét, prostokatna klinga utatwia przenoszenie pokrojonych sktadnikéw. Prosta krawedz tnaca
stuzy do krojenia w linii pionowej i pozwala zastosowa¢ wiele réznych technik, takich jak julienne czy chiffonade.

Ostrze - recznie kuta warstwowa stal nierdzewna - rdzen VG-10
Rekojes¢ - drewno heban, pierscien rég bawoli

Twardos¢ - 61 HRC +/-1

Dtugos¢ catkowita - 31,5 cm

Dtugos¢ rekojesci - 13,0 cm

Dtugosc¢ ostrza - 16,5 cm

Szerokos¢ klingi - 4,7 cm

Grubos¢ klingi - 2,4 mm

Sposdb ostrzenia - szlif dwustronny

Waga - ok. 156 g

Made in Japan
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