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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/tojiro-zen-black-noz-do-porcjowania-210-p-2541.html

Tojiro Zen Black néz do porcjowania
210

Cena 579,00 zt
_ Dostepnos¢ Dostepny
——
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2201569
Producent TOJIRO

Opis produktu

Wysokiej jakosci n6z Tojiro Zen Black jest trzywarstwowy. Rdzeh noza wykonany jest z twardej stali VG-10 o twardosci 602 w
skali Rockwella. Na warstwy zewnetrzne wykorzystano miekka stal chromowg 13Cr tworzac w ten sposéb ostrze o duzej
wytrzymatosci, ktére dtugo utrzymuje ostros¢. Konstrukcja jest tak pomyslana, ze noze daja sie tatwo ponownie naostrzyc.
Wykonczenie ostrza poprzez pokrywanie tlenkiem sprawia, ze s one wyjgtkowo odporne na korozje jednoczesnie nadajgc im
piekny i oryginalny wyglad.

Tradycyjny japonski uchwyt z opalanego drewna kasztanowego zakohczony skuwka z zywicy polipropylenowej pieknie sie
komponuje z przyciemnianym ostrzem.

Tojiro Zen Black to nierdzewne, ostre i doskonale wywazone noze taczgce wysokg japonska jakos¢ z niezbyt wygdérowang
cena.

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.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 360 mm

Szerokos¢ ostrza: 30 mm
Grubos¢ ostrza: 2,2 mm

Waga: 110 g

Stal VG-10 + 13 chromowana stal nierdzewna
HRC 60 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: palony kasztan

Skuwka: zywica polipropylenowa

My¢ recznie

Made in Japan
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