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Tojiro ZEN nd6z Nakiri 165

Cena

Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy

Producent

539,00 zt
Dostepny
24 godziny
2200568
TOJIRO

Wysokiej jakosci néz Tojiro Zen jest trzywarstwowy. Rdzeh noza wykonany jest z twardej stali VG-10 o twardosci 602 w skali
Rockwella. Na warstwy zewnetrzne wykorzystano miekka stal chromowa 13Cr tworzac w ten sposéb ostrze o duzej
wytrzymatosci, ktére dtugo utrzymuje ostrosé. Konstrukcja jest tak pomyslana, ze noze dajg sie tatwo ponownie naostrzyc.

Duzy tradycyjny uchwyt z japonskiego debu zakohczony skuwka z zywicy polipropylenowej daje komfort pracy nawet w

warunkach kontaktu z wodg i ttuszczami.

Tojiro Zen to nierdzewne, ostre i doskonale wywazone noze tgczgce wysoka japonska jakos¢ z niezbyt wygdérowang ceng.

Nakiri to tradycyjny japonski néz. Dawniej uzywany praktycznie do wszystkiego, a obecnie jest to specjalny néz do warzyw.
Nakiri Swietnie nadaje sie do siekania oraz precyzyjnego ciecia cieniutkich plasterkéw. To doskonate narzedzie do obrébki

warzyw nie tylko w orientalnej kuchni.

Dtugos¢ ostrza: 165 mm
Dtugos¢ catkowita: 305 mm

Szerokos¢ ostrza: 50 mm
Grubosé ostrza: 2,2 mm

Waga: 145 g

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

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: dab japonski

Skuwka: zywica polipropylenowa

My¢ recznie

Made in Japan
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