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Tojiro Damascus PRO 63 Met néz
Santoku 170 mm

Numer katalogowy F-1036
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Producent Tojiro

Opis produktu

Profesjonalne noze serii Tojiro Damascus PRO wykonane sg z 63 warstw damascenskiej stali. Sercem noza jest rdzen
wykonany z niezwykle twardej stali niklowej o twardosci 62 HRC. Rdzen laminowany jest wieloma warstwami bardziej miekkiej
stali niklowej. Poszczegdlne warstwy maja rézng zawartos¢ niklu co w efekcie daje na ostrzu piekny i niepowtarzalny wzér.
Taka konstrukcja ostrza sprawia, ze néz jest niezwykle ostry, odporny na zuzycie, a jednoczes$nie elastyczny i stosunkowo
tatwy do ponownego zaostrzenia.

Higieniczny uchwyt ze stali nierdzewnej 18-8 jest zintegrowany z ostrzem. Slizganiu sie noza w dtoni w $srodowisku kuchennym
(woda, ttuszcz) zapobiega ksztatt uchwytu i unikalna tekstura zwana "Tornado".

Santoku - néz japonskiego szefa kuchni. Jest to néz ogdlnego zastosowania do czego nawigzuje jego nazwa, Santoku po
japonsku oznacza "trzy cnoty" - chodzi tu o warzywa, ryby i mieso. Jest doskonatym nozem do wszelkiego rodzaju mies, ryb a
takze Swietnie sprawdza sie jako néz do warzyw. Santoku przypomina nieco japonski n6z Gyuto, ale jest bardziej
"przysadzisty" a ostrze ma mniejsza krzywizne co utatwia siekanie.

Dtugos¢ ostrza: 170 mm
Dtugos¢ catkowita: 290 mm
Szerokos¢ ostrza: 44 mm
Waga: 185 g

Stal niklowa

HRC 62 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Tornado, stal nierdzewna 18-8
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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