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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/tojiro-shippu-noz-do-porcjowania-210-63w-p-797.html

Tojiro Shippu néz do porcjowania
210 63W

Cena 789,00 zt
s l——
k- - - Dostepnosé Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2200599
Producent TOJIRO

Opis produktu

Wykonane z 63 warstw noze Shippu Damascus fgcza kilkusetletniag tradycje japonskiego kowalstwa z nowoczesng zachodnia
estetyka. Rdzen noza wykonano z niezwykle twardej nierdzewnej stali VG-10. Zewnetrzne, chronigce twardy rdzen warstwy
wykuto z miekszej stali chromowej 13Cr o zmiennej zawartosci wegla. Ta kombinacja stali pozwala zachowac ostros¢ ostrza
przez ditugi czas i zapewnia mu wystarczajgcg elastycznosé. Warstwy stali o réznej zawartosci wegla tworza na ostrzu
niepowtarzalny damascenski wzor.

Catosci dopetnia uchwyt w stylu japonskim o przekroju w ksztatcie litery D. Zakoficzony skuwkg z bawolego rogu, wykonany z
japonskiego debu uchwyt zapewnia komfort pracy nawet w kontakcie z woda i ttuszczami.

Ze wzgledu na swojg nierdzewnos¢ sprawdzg sie u 0séb nie pamietajgcych o wycieraniu noza po kazdym uzyciu.

Ten typ noza jest uzywany przez Japonczykdw od filetowania sSwiezych ryb i krojenia ich w bardzo cieniutkie plasterki. Dzieki
swojej dtugosci, ostremu zakonczeniu oraz elastycznemu ostrzu nadaje sie réwniez doskonale do przygotowywania miesa.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos$¢ catkowita: 360 mm
Szerokos¢ ostrza: 35 mm
Waga: 210 g

Stal VG-10

HRC 60 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: dab japonski
Skuwka: bawoli rég

My¢ recznie

Made in Japan
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