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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/tojiro-dp-3-hammered-noz-nakiri-165-p-5343.html

Tojiro DP 3 Hammered n6z Nakiri
165

m Cena 557,58 zt
: —

Cena poprzednia 659,00zt
Dostepnos¢ Wyprzedane
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2221103
Producent TOJIRO

Opis produktu

OSTATNIA SZTUKA !

Japonski néz Santoku jest nozem ogélnego zastosowania, to néz japonskiego szefa kuchni. Ksztattem przypomina zachodnie
noze szefa kuchni lub japonskie Gyuto lecz jest cienszy, krétszy i ma mniejszg krzywizne ostrza. Ostrze wystaje duzo ponizej
raczki pozostawiajgc miejsce na palce co utatwia krojenie i siekanie. Santoku sg bardzo dobrze wywazone, a ich uniwersalnos¢
sprawia, ze sg coraz bardziej popularng forma noza.

VG-10 to jedna z najpopularniejszych stali nierdzewnych stosowanych w produkcji japonskich nozy o wysokiej wytrzymatosci,
dtugotrwatej ostrosci, oraz tatwa do ponownego naostrzenia. Tojiro DP Hammered wykonany jest w formie kanapki San Mai ze
stali VG-10 rdzenia i dwéch warstw z miekkiej stali nierdzewnej. Ergonomiczny uchwyt w stylu zachodnim wykonany z micarty
doskonale lezy w dtoni i jest odporny na wilgo¢. Niezwykte wykohczenie ostrza kurouchi z mtotkowaniem tsuchime nadaje
niezwyktego charakteru.

Ten doskonaty néz jest uzywany przez Japonczykdéw do przygotowywania warzyw, miesa i ryb. Idealnie sie nim sieka i kroi w
kostke czy paski. Jest to jeden z najpopularniejszych modeli obecny niemal w kazdej kuchni w Azji.

Dtugos¢ ostrza: 165 mm
Dtugos$¢ catkowita: 295 mm
Szerokos¢ ostrza: 45 mm
Grubos¢ ostrza: 2,1 mm
Waga: 218 g

Stal: VG-10

llos¢ warstw: 3

HRC: 61 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Wykonczenie: Kurouchi / Tsuchime
Uchwyt: micarta

Skuwka: metal

My¢ recznie

Made in Japan
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