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Link do produktu: https://newlight.pl/bunmei-noz-tako-sashimi-21cm-p-2802.html

Bunmei N6z Tako Sashimi 21cm

/ Cena brutto 334,00 zt

Cena netto 271,54 zt

Numer katalogowy 1803210

Opis produktu

N6z Takohiki, czyli Tako, to zakonczony kwadratowym czubkiem néz do sashimi, ktéry pochodzi ze wschodniego regionu Japonii (Kanto). Nazwa , Tako”, co znaczy po
japonsku ,,oémiornica”, wzieta sie stad, ze néz szczegdlnie dobrze sobie radzi z kruchym miesem gotowanej o$miornicy. Klinga Takohiki jest wezsza, ciensza i Izejsza niz
w nozu Yanagi, dlatego dton mniej sie meczy przy plastrowaniu surowych ryb, owocdw morza czy migsa na sashimi lub sushi. N6z zostat tak zaprojektowany, zeby
wykonywac nim pojedyncze, ptynne ciecie.

Ostrze - Wysokoweglowa stal nierdzewna molibdenowo-wanadowa (szlif jednostronny)
Twardos¢ ostrza - 56-57 HRC

Dtugos¢ catkowita - 35,5 cm

Dtugos¢ ostrza - 21 cm

Szerokosc¢ ostrza - 2,1 cm

Grubos¢ klingi - 2,7 mm

Waga - ok. 97 g

Rekojes¢ - Drewno magnoliowe

Bunmei Gincho to tradycyjne japonskie noze kuchenne, wytwarzane przez firme Yoshikin, znanego na catym Swiecie producenta nozy marki GLOBAL. Przeznaczone sa
dla profesjonalistéw, ktérzy potrzebujg w pracy specjalistycznych i niezawodnych narzedzi. Noze Bunmei wyposazono w rekojesci z drewna magnoliowego, ktére nie
Slizgaja sie w dtoni. Klingi wykonano z wysokoweglowej stali nierdzewnej z dodatkiem molibdenu i wanadu, dzieki czemu noze zachowujg ostro$¢ przez dtugi czas.
Tradycyjne rekojesci w ksztatcie litery D gwarantujg komfortowy chwyt, a szlif jednostronny nie ma sobie réwnych w pracy z surowymi rybami i miesem.
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