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Tojiro VG-10 Hammered n6z
uniwersalny 130 mm

iw- Numer katalogowy F-1111

it Producent Tojiro

Opis produktu

Niewielki néz do krojenia réznych produktéw. Mozna go uzywac zaréwno do obierania owocéw i warzyw, do krojenia miesa i
seréw czy szatkowania warzyw. Stosuje sie go aby wykona¢ precyzyjne ciecia, na przyktad przy obieraniu i krojeniu
delikatnych owocéw lub do ciecia i siekania mniejszych produktéw, takich jak czosnek. Jednym stowem néz uniwersalny
niezwykle przydatny w kazdej kuchni.

VG-10 to jedna z najpopularniejszych stali nierdzewnych stosowanych w produkgji japoriskich nozy o wysokiej wytrzymatosci,
dtugotrwatej ostrosci, oraz tatwa do ponownego naostrzenia. Tojiro DP Hammered wykonany jest w formie kanapki San Mai ze
stali VG-10 rdzenia i dwéch warstw z miekkiej stali nierdzewnej. Uchwyt wykonany jest z drewna magnoliowego w ksztatcie
litery D doskonale lezy w dtoni i jest odporny na wilgo¢. Niezwykte wykonczenie ostrza kurouchi z mtotkowaniem tsuchime
nadaje niezwyktego charakteru.

Dtugos¢ ostrza: 130 mm
Dtugos¢ catkowita: 250 mm
Szerokos¢ ostrza: 28 mm
Grubos¢ ostrza: 2 mm
Waga: 40 g

Stal: VG-10

llo$¢ warstw: 3

HRC: 60 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Wykonczenie: Kurouchi / Tsuchime
Uchwyt: drewno magnoliowe
Skuwka: PCV

My¢ recznie

Made in Japan
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