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Tojiro Aogami Damast néz Yanagi-
Sashimi 240

B Cena 1 820,00 =zt
, Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2201020
Producent TOJIRO

Opis produktu

Wyjatkowos¢ tych mistrzowska rekg wykonanych nozy polega nie tylko na robigcym wrazenie damascenskim wzorze ostrza.
To co naprawde wyjatkowe lezy w uzytej do ich wykonania stali Aogami uzywanej przez najbardziej doswiadczonych mistrzéw
kowalstwa w tradycyjnych kuzniach rejonu Fujitora, Niigata do wyrobu nozy.

Aogami to rodzaj najwyzszej jakosci stali o duzej twardosci tradycyjnie uzywanej do wyrobu japonskich nozy, charakteryzuje
sie ona bardzo dtugim zachowaniem ostrosci. Te szlachetne ostrza powstajg w wyniku skuwania wielu cieniutkich warstw

miekkiej stali z rdzeniem za stali Aogami. Ta technologia zapewnia duzg elastycznos$¢ dzieki wielu warstwom stali miekkiej i
ekstremalng ostros¢ rdzenia ze stali Aogami oraz tatwos¢ ponownego zaostrzenia dla mniej doswiadczonych uzytkownikéw.

Noze te sg jednostronnie zaostrzone co zapobiega przywieraniu cietego materiatu do ostrza. Uchwyt w formie ,KASZTANA"
wykonany z japonskiego debu wykonczony skuwkg z bawolego rogu.

Poniewaz do wykonania uzyto najwyzszej jakosci naturalnych materiatéw moga wystapi¢ réznice w kolorze i mazerunku co
nadaje nozom wyjatkowosci i niepowtarzalnosci.

Ostrze noza ksztattem przypomina lis¢ wierzby, stad nazwa Yanagi co po japofnsku oznacza wierzbe. Yanagi Sashimi to n6z do
sushi i sashimi. Stuzy gtéwnie do filetowania i krojenia ryby w cieniutkie plasterki. Yanagiba ma szlif jednostronny co swietnie
sprawdza sie przy obrébce ryb, jak réwniez miesa.

Dtugosc¢ ostrza: 240 mm
Dtugos¢ catkowita: 380 mm

Szerokos¢ ostrza: 32 mm
Grubos¢ ostrza: 4 mm

Waga: 140 g

Stal Aogami #2

HRC 63 (+/-1)

Nie jest nierdzewny
Zaostrzony: jednostronnie
Uchwyt: dab japonski
Skuwka: bawoli rég

My¢ recznie

Made in Japan
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