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N6z Tojiro Ouran VG-10 Damascus
Nakiri 165 mm

B Cena 699,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2201613
Producent TOJIRO

Opis produktu

Tojiro Ouran VG-10 Damascus N6z Naki;‘i 165 mm to specjalistyczny néz kuchenny zaprojektowany z myslg o
intensywnej pracy z warzywami i owocami. Swietnie radzi sobie z duzymi iloSciami sktadnikéw, umozliwiajac szybkie i
precyzyjne krojenie nawet przez dtugi czas bez utraty komfortu.

Jego znak rozpoznawczy to szerokie, prostokatne ostrze, ktére zapewnia doskonatg kontrole podczas ciecia oraz wygodne
przenoszenie pokrojonych produktéw. Charakterystyczny brak klasycznego czubka sprawia, ze linia ostrza subtelnie wznosi sie
ku gbrze, co sprzyja réwnemu, czystemu krojeniu na desce. To néz stworzony dla 0séb, ktére cenig sobie efektywnos¢,
precyzje i kuchnie opartg na swiezych roslinnych sktadnikach

Seria Tojiro Ouran VG-10 Damascus nawigzuje do poetyckiego obrazu kwiatéw wisni unoszonych na wietrze, co doskonale
oddaje jej nazwa ,,Ouran”. Ten motyw znajduje odzwierciedlenie w ostrzu wykonanym z 63 warstw stali damascenskiej,
ktérego delikatny, falujacy wzér kojarzy sie z lekkoscig i przemijajacym pieknem kwitnacych sakur.

W sercu ostrza znajduje sie stal VG-10, ceniona za bardzo dobrg ostrosé, odpornos$é na korozje oraz bezproblemowe
ostrzenie. Twardos¢ na poziomie okoto 59-60 HRC sprawia, ze néz dtugo zachowuje ostros$¢, a jednoczesnie pozostaje
wygodny i niezawodny w codziennej pracy kuchennej.

Rekojes¢ wykonana z drewna wisniowego ma przyjemny, ciepty kolor i wyrazne ustojenie, ktére podkresla naturalny charakter
noza. Jej owalny ksztatt dobrze lezy w dtoni, a dodatkowy pierscien wzmacniajacy chroni drewno przed uszkodzeniami i
zwieksza trwatos¢ konstrukcji.

Noze Tojiro Ouran to harmonijne potaczenie japonskiej estetyki, inspiracji naturg oraz praktycznych wtasciwosci uzytkowych,
dzieki ktérym codzienne gotowanie staje sie nie tylko efektywne, ale i przyjemne.

Ostrze: stal nierdzewna VG-10, okuta stalg nierdzewna (63 warstwy)
Rekojes¢: owalna, drewno wisniowe, pierscien z tworzywa
Twardos¢: 59-60 HRC

Dtugos¢ catkowita: 30,4 cm

Dtugos¢ rekojesci: 12,5 cm

Dtugos¢ ostrza: 16,5 cm

Szerokos¢ klingi: 5,0 cm

Grubos¢ na piecie: 2,4 mm

Grubos¢ na srodku: 2,1 mm

Grubos¢ 1 cm od czubka: 2,0 mm

Sposdb ostrzenia: szlif dwustronny

Waga: ok. 159 g

Made in Japan
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