Noz japonski Sashimi, HENDI, jasne drewno,
.o (L)375mm HENDI 845042

Producent: Hendi

Nr referencyjny: 845042

Cechy produktu

Dtugosé (mm): 375

Szerokos$¢ (mm): 20

Wysoko$§¢ (mm): 30

Dtugosé ostrza (mm): 240

Grubo$¢ (mm): 2.5

Dtugosé uchwytu (mm): 135

Waga netto (kg): 0.122

Odpowiedni do: Kontakt z zywnoscia

Materialy: Stal nierdzewna

Nieodpowiedni do: Zmywarka do naczyn

Inne kolory: jasne drewno

N6z japorski Sashimi firmy HENDI jest idealnym wyborem do krojenia filetow rybnych na sashimi i sushi. Jego waska klinga jest réwniez doskonata do
skérowania i filetowania niewielkich i §rednich ryb. Dzigki nozowi Sashimi mozna uzyska¢ bardzo cienkie, prawie przezroczyste plastry z bardzo niewielkim
uszkodzeniem krojonego produktu.

Wyprodukowane w Japonii — tradycyjny japonski design. Wszystkie noze z tej linii tworza kompletny zestaw do tradycyjnego przygotowywania sushi.
Ostrze wykonane z japonskiej stali nierdzewnej SUS 420J2.

Rekojes¢ wykonana z drewna topolowego.

Twardo$¢ ostrza: ok. 53 HRC.

Nie nadaja si¢ do mycia w zmywarce.

Jednostronnie ostrzony.

Dtluga, cienka klinga jest idealna do filetowania matych i §rednich ryb oraz krojenia filetéw rybnych na sashimi i sushi za pomoca jednego ruchu.
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