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N6z Tojiro Atelier WM Forged VG-10
Nakiri 16.5 cm

-_ Cena 1 889,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2201165
Producent TOJIRO

Opis produktu

N6z Tojiro Atelier WM Forged VG-10 Nakiri 16.5 cm

N6z Tojiro Atelier WM Forged VG-10 Nakiri 16.5 cm to wysokiej klasy japonski néz kuchenny, zaprojektowany z mysla o
precyzyjnym krojeniu warzyw. tgczy w sobie kunszt tradycyjnego rzemiosta z nowoczesnymi materiatami, co czyni go
znakomitym wyborem zaréwno dla profesjonalnych kucharzy, jak i pasjonatéw gotowania.

Charakterystyka:

Typ noza: Nakiri

Nakiri to tradycyjny japonski néz do warzyw - prosty profil ostrza i ptaskie krawedzie utatwiajg ciecie warzyw "na raz", bez
potrzeby kotysania nozem.

Dtugos¢ ostrza: 16.5 cm

Idealna dtugos¢ do codziennego uzytku - zapewnia kontrole, a jednoczesnie pozwala kroi¢ wieksze warzywa z tatwoscia.
Stal ostrza: VG-10 (rdzen)

VG-10 to wysoko ceniona japonska stal nierdzewna o doskonatym stosunku twardosci do odpornosci na korozje. Ostrze jest
ostre jak brzytwa i dtugo trzyma ostros¢, a jednoczesnie nie jest przesadnie kruche.

Konstrukcja: Recznie kuty (forged)

Ostrze jest kute recznie w kuzni Tojiro Atelier, co gwarantuje wyjatkowg jakos¢, réwnowage i trwatos¢. Kazdy néz jest
indywidualnie dopracowany.

Rekojesc¢: Drewniana

Wyprofilowana rekojes¢ zapewnia wygodny, pewny chwyt. Tradycyjna japofiska estetyka spotyka sie tu z ergonomicznym
designem.

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

- Ostrze: recznie kuta warstwowa stal nierdzewna - rdzen VG-10
- Rekojes¢: drewno wenge, wstawka z marmuru

- Twardos¢: 61 HRC +/-1

- Dtugos¢ catkowita: 31,5 cm

- Dtugos¢ ostrza: 16,5 cm

- Szerokos¢ klingi: 4,7 cm

- Grubos¢ klingi: 2,3 mm

- Sposoéb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny

- Waga: ok. 136 g

Made in Japan
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