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Tojiro Shippu Black n6z Santoku 165
mm

Numer katalogowy FD-1597

—_____ﬂ—ﬂ"

Opis produktu

Wykonane z 63 warstw noze Shippu Black tacza kilkusetletnig tradycje japonskiego kowalstwa z nowoczesng zachodnig
estetyka. Rdzen noza wykonano z niezwykle twardej nierdzewnej stali VG-10. Zewnetrzne, chronigce twardy rdzeh warstwy
wykuto z miekszej stali chromowej 13Cr o zmiennej zawartosci wegla. Ta kombinacja stali pozwala zachowac ostros¢ ostrza
przez dtugi czas i zapewnia mu wystarczajgca elastycznos¢. Wykonczenie anodowaniem podnosi odpornos¢ na czynniki
zewnetrzne uwydatniajgc jednoczesnie piekny damascenski wzér na ostrzu.

Catosci dopetnia uchwyt w stylu japonskim o przekroju w ksztaicie litery D. Uchwyt wykonany jest z opalanego drewna
kasztana i pokryty warstwa lakieru bezbarwnego, a zakohczony skuwka z zywicy polipropylenowej.

Ze wzgledu na swoja nierdzewnos¢ sprawdza sie u 0séb nie pamietajgcych o wycieraniu noza po kazdym uzyciu.

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 n6z do warzyw. Santoku przypomina nieco japonski néz Gyuto, ale jest bardziej
"przysadzisty" a ostrze ma mniejszg krzywizne co utatwia siekanie.

Dtugos¢ ostrza: 165 mm
Dtugos$¢ catkowita: 300 mm
Szerokos¢ ostrza: 50 mm
Waga: 130 g

Stal VG-10

HRC 60 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: palony kasztan
Skuwka: zywica polipropylenowa
My¢ recznie

Made in Japan
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