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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-yoshimi-kato-aogami-do-filetowania-270-p-4751.html

N6z Yoshimi Kato Aogami do
filetowania 270

1 Cena 1 699,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny

Numer katalogowy 2304907
Producent Noze recznie kute

Opis produktu

Te japonskie noze wykonane sg recznie przez mistrza Yoshimi Kato i sg jednymi z najostrzejszych nozy w naszej ofercie.
Yoshimi Kato jest zieciem kowala Hiroshi Kato, od ktérego nauczyt sie kowalstwa i jest uznawany za najzdolniejszego kowala
nowego pokolenia

Ostrze wykonane jest z ekstremalnie twardej stali Aogami Super uzytej w rdzeniu, "okrytej" z obu stron warstwa stali
nierdzewnej (stal nierdzewna zabezpiecza ostrze, jednak polecamy wyciera¢ je po uzyciu ze wzgledu na rdzewnos¢ krawedzi
tnacej - stali Aogami). Prezentuje sie ono zjawiskowo ze wzgledu na patyne oraz recznie wykonane mtotkowanie. Noze z tej
serii cechujg sie raczka w typie japonskim o ksztatcie oSmiokata i dwustronnym ostrzeniem przez co doskonale pracuje sie
nimi osobom praworecznym jak i leworecznym. Jest to wyjgtkowa cecha poniewaz wiekszos¢ japonskich raczek ma ksztatt
kasztana, ktéry domysinie dostosowywany jest do prawej reki.

Ten typ noza jest uzywany przez Japonczykdw od filetowania Swiezych ryb i krojenia ich w bardzo cieniutkie plasterki.

Dtugos¢ ostrza: 270 mm
Dtugos¢ catkowita: 430 mm

Szerokos¢ ostrza: 40 mm
Grubos¢ ostra: 1,9 mm

Waga: 173 g

Stal Aogami Super

Trzy warstwowy

Robiony recznie

HRC 63 (+/-1)
Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drewno wisniowe

Skuwka: pakkawood

My¢ recznie

Made in Japan
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