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Link do produktu: https://www.sushi-profi.pl/tojiro-origami-noz-gyuto-180-mm-p-4836.html

Tojiro ORIGAMI N6z Gyuto 180 mm

Numer katalogowy FD-772

l Producent Tojiro

Opis produktu

Unikalny japonski design nozy Tojiro Origami to wyraz umiejetnosci Tsubame-Sanjyo, ktéry potaczyt nowoczesng mysl| z
japonska tradycjg kowalstwa. Dzieki temu noze te sg jednoczesnie piekne, praktyczne i bardzo ostre.

Origami to tradycyjna japonska sztuka sktadania papieru i tworzenia w ten sposéb réznych tréjwymiarowych ksztattéw.
Podobnie noze Tojiro Origami wykonane sg w catosci z jednego arkusza nierdzewnej stali. Poprzez odpowiednie zaginanie
utworzono caty néz wraz z uchwytem, eliminujac koniecznos¢ faczenia elementéw noza. Projekt nozy Origami zostat
nagrodzony prestizowym wyréznieniem "iF Design Award 2012".

Gyuto jest jednym z najbardziej powszechnych narzedzi w kuchni. Jest to néz uniwersalny do obrébki ryb, miesa i warzyw.
Mozna nim kroi¢ duze kawatki miesa i ryb lub sieka¢ warzywa, a zbiegajgca sie w szkic koncédwka wykonywad precyzyjne
naciecia. Jego wszechstronno$¢ powoduje, ze zwany jest nozem szefa kuchni.

Wersja matowa.

Dtugos¢ ostrza: 180 mm
Dtugos¢ catkowita: 315 mm
Szerokos¢ ostrza: 45 mm
Waga: 185 g

Stal 420 J2

HRC 53 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: stal

Skuwka: brak

My¢ recznie

Made in Japan
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