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Hokiyama Sakon Murakumo
Tsuchime Santoku 180 mm

m—&"f::‘{'u:— I T Numer katalogowy SXL-152140

Producent Hokiyama

Opis produktu

Noze Hokiyama Sakon Murakumo Tsuchime sa wykute w technice trzech warstw, jednej wysoko weglowej stali, zawierajacej
molibden i wanad AUS8 oraz nisko weglowej stali nierdzewnej SUS405. Korzysci dla uzytkownikéw: tréjwarstwowos¢ zapewnia
elastycznos¢, fatwos¢ ponownego zaostrzenia oraz noze nie rdzewiejg i nie matowiejg w wilgotnym srodowisku pracy.

Uchwyt w formie zachodniej. Noze sg dwustronnie zaostrzone i majg ostrza zdobione mtotkowaniem, ktére dodatkowo co
zapobiega przywieraniu cietego materiatu do ostrza. Poniewaz do wykonania uzyto najwyzszej jakosci naturalnych materiatéw
moga wystapi¢ réznice w kolorze i mazerunku co nadaje im wyjgtkowosci i niepowtarzalnosci.

Ten doskonaty néz jest uzywany przez Japonczykéw 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: 180 mm
Dtugos¢ catkowita: 300 mm
Szerokos¢ ostrza: 45 mm
Waga: 173 g

Stal AUS8

HRC 60(+/-)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: pakkawood
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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