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N6z Tojiro Sakuya Black VG-10
Damascus Gyuto 210 mm

» Cena 1 289,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2201374
Producent TOJIRO

Opis produktu

N6z szefa kuchni Tojiro Sakuya Black VG-10 Damascus 21 cm to wszechstronne i niezawodne narzedzie, ktére sprawdzi
sie w kazdej kuchni. Dzieki klasycznemu profilowi typu Gyuto bez trudu poradzi sobie z krojeniem miesa, ryb, a takze owocéw
i warzyw - od precyzyjnego siekania po dtugie, ptynne ciecia.

Ostrze o dtugosci 21 cm stanowi idealny kompromis miedzy kontrolg a wydajnosciag pracy. To rozmiar, ktéry docenig zaréwno
osoby dopiero rozpoczynajace swoja przygode z japonskimi nozami, jak i doswiadczeni kucharze szukajacy jednego,
uniwersalnego narzedzia do codziennego gotowania.

Wysokiej jakosci stal VG-10 w damascenskim wykonczeniu zapewnia doskonatg ostros¢, trwatos¢ krawedzi tnacej i odpornosé
na korozje, a elegancki, czarny design linii Sakuya Black nadaje nozowi nowoczesny, profesjonalny charakter.

Tojiro Sakuya Black 21 cm to néz, ktéry z powodzeniem moze stac sie pierwszym i najwazniejszym wyborem w kuchni -
takim, po ktéry siega sie najczesciej

Seria Sakuya Black wyréznia sie charakterystycznym, czarnym ostrzem damascenskim. Widoczny wzér warstw stali uktada
sie w subtelne, falujace linie, a gteboka, czarna kolorystyka nadaje nozowi nowoczesnej elegancji i wyjatkowego stylu, ktéry
trudno pomyli¢ z jakimkolwiek innym.

Sercem ostrza jest stal VG-10, ceniona za doskonate wtasciwosci uzytkowe. Zapewnia bardzo dobra ostros¢, wysoka
odpornos¢ na rdze oraz solidng trwatos¢. Twardosé na poziomie 59-60 HRC sprawia, ze krawedZ tngca dtugo pozostaje ostra,
a jednoczesnie ndz nie sprawia problemoéw podczas ostrzenia.

Catos¢ dopetnia rekojes¢ wykonana z hebanu, uformowana w tradycyjny, oSmiokatny ksztatt. Dobrze lezy w dtoni, gwarantuje
pewny chwyt i podkresla ekskluzywny charakter noza. To potgczenie praktycznego narzedzia z estetyka japonskiego rzemiosta
na najwyzszym poziomie.

Ostrze: stal nierdzewna VG-10, okuta stalg nierdzewng (63 warstwy, poddane procesowi oksydowania)
Rekojes¢: oktagonalna, drewno hebanowe
Twardos¢: 59-60 HRC

Dtugos¢ catkowita: 36,0 cm

Dtugos¢ rekojesci: 13,3 cm

Dtugos¢ ostrza: 21,0 cm

Szerokos¢ klingi: 4,9 cm

Grubos¢ na piecie: 2,6 mm

Grubos¢ na srodku: 2,0 mm

Grubos¢ 1 cm od czubka: 1,4 mm
Sposob ostrzenia: szlif dwustronny
Waga: ok. 162 g

Made in Japan
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