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Tojiro Black Hammered
Shirogami#2 Deba 16.5 cm

‘ Cena 759,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2801212
Producent TOJIRO

Opis produktu

Tojiro Black Hammered Shirogami#2 Deba 16.5 cm

Tojiro Black Hammered Shirogami #2 Deba to tradycyjny japonski néz przeznaczony gtéwnie do obrébki ryb - filetowania,
ciecia przez osci, a takze porcjowania miesa z koscig. Jego masywna konstrukcja i specjalna geometria czynig go niezwykle
skutecznym narzedziem w kuchni, szczegélnie w rekach mitosnikéw kuchni japonskiej.

Cechy charakterystyczne:
Dtugosc¢ ostrza: 16.5 cm - idealna do pracy z mniejszymi i Srednimi rybami.
* Rdzen ze stali Shirogami #2 (White Paper Steel):
* Wysoce ceniona przez japonskich rzemiesinikéw stal weglowa, znana z niesamowitej ostrosci i tatwosci ostrzenia.
* Wymaga dbatosci i osuszania po uzyciu - nie jest odporna na korozje.
Wykonczenie "Black Hammered" (Kuro-Uchi):
¢ Tradycyjny, miotkowany wyglad z ciemnym, surowym wykonczeniem - nadaje nozowi rustykalny, rzemieslniczy
charakter.
¢ Pomaga zapobiegacd przywieraniu zywnosci do ostrza.
Rekojes¢:

* Tradycyjna, japonska rekojes¢ wykonana z drewna magnolii z pier$cieniem z tworzywa - lekka, dobrze wywazona i
wygodna w dtoni.

Jednostronny szlif (typowy dla nozy Deba):
¢ Idealny do precyzyjnych ciec¢ i pracy przy filetowaniu.

Zastosowanie:
N6z Deba nie jest uniwersalnym nozem kuchennym - to specjalistyczne narzedzie stworzone do ciezszych zadan, takich jak:

¢ rozbieranie ryb na filety.
¢ ciecie przez drobne kosci.
e praca z miesem.

Seria Tojiro Shirogami#2 to kultowa seria marki Tojiro. Wykonane z rdzewnej stali Shirogami#?2 - gwarantuja Swietne
wrazenia z krojenia oraz tatwos¢ ostrzenia. Moze to by¢ znakomity wstep do japonskich rdzewnych stali. W serii znajduja sie
noze niemal wszystkie ksztatty tworzone przez fabryke Tojiro.

Ten noze sg szczegdlnie dedykowane pasjonatom stali rdzewnych, ktérzy cenig sobie wyjatkowa jakos¢ i sg gotowi poswiecic
czas na ich odpowiednia pielegnacje. Idealne dla tych, ktérzy szukajg narzedzi kuchennych, ktére z wiekiem tylko zyskuja na
charakterze i jakosci.

Ostrze - rdzen z rdzewnej stali Shirogami#2 okuty zelazem
Rekojes¢ - owalna drewno magnolii

Twardos¢ - 60-61 HRC

Dtugos¢ catkowita - 31,0 cm

Dtugos¢ rekojesci - 12,7 cm
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Dtugos¢ ostrza - 16,5 cm

Szerokos¢ klingi - 5,5 cm

Grubos¢ klingi na piecie - 8,5 mm

Sposoéb ostrzenia - szlif jednostronny praworeczny
Waga - ok. 300 g

Made in Japan
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