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Tojiro Zen Black n6z Santoku 165

mm
Numer katalogowy FD-1567
Producent Tojiro

Opis produktu

Wysokiej jakosci néz Tojiro Zen Black jest trzywarstwowy. Rdzeh noza wykonany jest z twardej stali VG-10 o twardosci 602 w
skali Rockwella. Na warstwy zewnetrzne wykorzystano miekka stal chromowa 13Cr tworzac w ten sposéb ostrze o duzej
wytrzymatosci, ktére dtugo utrzymuje ostrosé. Konstrukcja jest tak pomyslana, ze noze dajg sie tatwo ponownie naostrzyc.
Wykonczenie ostrza poprzez pokrywanie tlenkiem sprawia, ze sg one wyjatkowo odporne na korozje jednoczes$nie nadajac im
piekny i oryginalny wyglad.

Tradycyjny japonski uchwyt z opalanego drewna kasztanowego zakofnczony skuwka z zywicy polipropylenowej pieknie sie
komponuje z przyciemnianym ostrzem.

Tojiro Zen Black to nierdzewne, ostre i doskonale wywazone noze taczgce wysoka japonska jakos¢ z niezbyt wygérowang
ceng.

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 néz Gyuto, ale jest bardziej
"przysadzisty" a ostrze ma mniejsza krzywizne co utatwia siekanie.

Dtugos¢ ostrza: 165 mm
Dtugos¢ catkowita: 305 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

wygenerowano w programie shopGold


https://www.sushi-profi.pl/tojiro-zen-black-noz-santoku-165-mm-p-4905.html
http://www.tcpdf.org

