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Link do produktu: https://www.sushi-profi.pl/kanetsugu-miyabi-isshin-noz-sashimi-210-mm-p-5064.html

Kanetsugu Miyabi Isshin n6z Sashimi
210 mm

Numer katalogowy 2006

H‘H-__-_'__" Producent Kanetsugu Seki Japan

Opis produktu

Noze Kanetsugu Miyabi Isshin 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 z Palisandra. Poniewaz do wykonania uzyto najwyzszej jakosci naturalnych materiatéw moga
wystgpic réznice w kolorze i mazerunku co nadaje im wyjatkowosci i niepowtarzalnosci.

Ostrze noza ksztattem przypomina lis¢ wierzby, stad nazwa Yanagi co po japonsku oznacza wierzbe. Yanagi Sashimi to néz do
sushi i sashimi. Stuzy gtéwnie do filetowania i krojenia ryby w cieniutkie plasterki. Yanagiba ma szlif jednostronny co Swietnie
sprawdza sie przy obrébce ryb, jak réwniez miesa.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 330 mm
Szerokos¢ ostrza: 34 mm
Waga: 88 g

Stal AUS8

HRC 57 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: palisander
Skuwka: brak

My¢ recznie

Made in Japan
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