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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/tojiro-basic-vg-10-noz-santoku-165-cm-p-6727.html

Tojiro Basic VG-10 néz Santoku 16.5

cm

“ Cena 329,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2200316
Producent TOJIRO

Opis produktu

Noze z serii Tojiro Basic VG-10 sa nastepcami kultowej serii DP3 Eco
NGz jest zastepstwem dla F-311

Popularne,{ wysokiej jakosci noze atrakcyjne dla zachodniego odbiorcy ze wzgledu na zastosowang stal nierdzewng oraz forme
uchwytu. Swietne noze réwniez dla poczatkujacych, szczegélnie biorgc pod uwage bardzo dobry stosunek jakosci do ceny.

Noze Basic VG-10 sg trzywarstwowe. Twardy rdzeh wykonany z doskonatej nierdzewnej stali VG-10 otoczony jest warstwami
miekszej stali 13Cr o zawartosci 13% chromu. Powstaty kompozyt daje ostrze o wysokiej wytrzymatosci i dtugotrwatej ostrosci,
ktére jest rowniez tatwe do ponownego naostrzenia. Uchwyt w stylu zachodnim wykonany jest z przyjaznego srodowisku,
ekologicznego materiatu, sprasowanych pod duzym ci$nieniem trocin z dodatkiem zywicy syntetycznej. Wzmocniony trzema
nitami jest niezwykle trwaty zapewniajac jednoczesnie duzy komfort pracy.

Santoku - néz japonskiego szefa kuchni. Jest to néz ogdlnego zastosowania do czego nawigzuje jego nazwa, Santoku po
japonsku oznacza "trzy cnoty" - chodzi tu o warzywa, ryby i mieso. Jest doskonatym nozem do wszelkiego rodzaju mies, ryb a
takze Swietnie sprawdza sie jako néz do warzyw. Santoku przypomina nieco japonski néz Gyuto, ale jest bardziej
"przysadzisty" a ostrze ma mniejszg krzywizne co utatwia siekanie.

Ostrze: stal 3 warstwy rdzeh VG-10
Dtugos¢ ostrza: 165 mm

Dtugos¢ catkowita: 290 mm

Szerokos¢ ostrza: 45 mm
Grubos¢ ostrza: 1,5 mm

Waga: 128 g

VG10 + 13 chromowana stal nierdzewna
HRC 60 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: pakkawood, trzy nity

Skuwka: brak

My¢ recznie

Made in Japan
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