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Sekiryu n6éz mata Deba Ajikiri 100
mm

- Numer katalogowy SR301

__—-—""""rr Producent Sekiryu

Opis produktu

Noze wykute w technice monosteel z jednego kawatka stali. W procesie hartowania réznicowego poprzez nakfadanie gliny na
grzbiet ostrza spowalnia sie schtadzanie tej czesci noza. W efekcie otrzymujemy czes$¢ ostrza z krawedzig tngca o duzej
twardosci, zas cze$¢ Srodkowa i grzbiet sg duzo mieksze zapewniajac klindze elastycznos¢. Na styku dwéch czesci o réznej
twardosci powstaje przebarwienie - linia zwana hamon.

Ze wzgledu na twardos$¢ 53 HRC noze Sekiyu raczej nie zadowolg profesjonalnych szeféw kuchni. Sa one jednak bardzo ostre i
stosunkowo dfugo utrzymujag krawedz, przy czym mozna je tatwo naostrzy¢ na japonskich kamieniach wodnych. Bez watpienia
Swietnie sprawdzg sie w domowej kuchni. Poniewaz cena ich jest bardzo przystepna stanowig Swietny nabytek dla
poczatkujgcych pasjonatéw sztuki kulinarne;.

Uchwyt wykonany jest z drewna topoli zakohczony plastikowa skuwka. Jest to tradycyjny uchwyt japoniski o przekroju w
ksztatcie litery D przeznaczony dla oséb praworecznych.

Ajikiri zwany réwniez mata Deba to japonski néz do krojenia i filetowania ryb, ale sprawdza sie réwniez przy obrébce innych
mies. Ze wzgledu na grubos¢ ostrza jest doskonaty do oddzielania rybich gtéw i przecinania osci. Deba ma szlif jednostronny
idealny do krojenia delikatnego miesa ryb.

Dtugos¢ ostrza: 100 mm
Dtugos¢ catkowita: 215 mm
Szerokos¢ ostrza: 38 mm
Waga: 53 g

Stal 420 J2

HRC 53 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: jednostronnie
Uchwyt: topola

Skuwka: plastik

My¢ recznie

Made in Japan
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