7 lkeuti Japonski N0z Kuchenny Z Ostrzem
Miotkowanym 15 cm

Indeks: 764026 Producent: lkeuti Kod producenta: localization_B084YXY4B8

- Cena: 304.00 zi

Opis

Ikeuti japonski noz kuchenny recznie kute ostrze miotkowane
15 cm - n6z japonski
Producent: Ikeuti

e N6z kuchenny japonski recznie kute ostrze mtotkowane 12 cm - recznie kute w Japonii firmy lkeuti. Pochodzac z
wiedzy przodkéw, Japonia ma doskonatg pozycje w odniesieniu do sztu¢céw. Ten ndz jest produkowany wytgcznie
przez japonskich rzemiesinikéw kowalskich, pochodzgcych ze wspotpracy ponad 10 japonskich rzemiesinikéw, ktdrzy
specjalizujg sie w zakresie sztuécow.

e QOstrze jest wykonane ze stali "blue steel". Stale weglowe sg najczesciej uzywane w japonskich sztu¢cach i czesto kute
To recznie kute ostrze wymaga duzego umiejetnosci rzemieslniczych i nadaje stalom bardzo drobnego ostrza. Ostrze
ze stali weglowej jest tatwiejsze do ostrzenia niz stal nierdzewna i ma twardo$¢ HRC, ktora jest wyzsza niz w
przypadku wielu stali nierdzewne;.

e Do ciecia wszelkiego rodzaju produktéw, warzyw, owocow i innych.

e Ostrze weglowe jest wrazliwe na utlenianie i oksyduje podczas ciecia tzw. "kwasnych" produktéw spozywczych.
utlenianie prowadzi do "niebieskiego / szarego" koloru i z biegiem czasu staje sie czarny, to catkowicie normalne! To
lekkie utlenianie nie jest ani brudne, ani trujgce.

e W przypadku normalnego uzytkowania ostrze otrzymuje patyne w kolorze niebieskim lub brgzowym, ktéra moze stuzy¢
jako narzedzie zapobiegajgce utlenianiu ("patyna” stuzy jako ochrona ostrza). Lub w pielegnacji za pomoca pasty
polerskiej.

e waga opakowania przedmiotu: 0.15 kilograms

e producent: Ikeuti

e waga przedmiotu: 90 grams

e zewnetrznie przypisany identyfikator produktu: 3760294052075

e Liczba czesci: 1

e zalecane wezly przegladania: 20853747031, 20658154031, 20853222031

¢ punkt znaku wypunktowania: N6z kuchenny japonski recznie kute ostrze mtotkowane 12 cm - recznie kute w Japonii
firmy lkeuti. Pochodzac z wiedzy przodkéw, Japonia ma doskonatg pozycje w odniesieniu do sztuécéw. Ten noz jest
produkowany wytacznie przez japonskich rzemiesinikéw kowalskich, pochodzacych ze wsp6tpracy ponad 10
japonskich rzemiesinikéw, ktérzy specjalizujg sie w zakresie sztu¢cow., Ostrze jest wykonane ze stali "blue steel".
Stale weglowe sg najczesciej uzywane w japonskich sztuccach i czesto kute To recznie kute ostrze wymaga duzego
umiejetnosci rzemieslniczych i nadaje stalom bardzo drobnego ostrza. Ostrze ze stali weglowej jest tatwiejsze do
ostrzenia niz stal nierdzewna i ma twardos¢ HRC, ktora jest wyzsza niz w przypadku wielu stali nierdzewnej., Do ciecia
wszelkiego rodzaju produktéw, warzyw, owocow i innych., Ostrze weglowe jest wrazliwe na utlenianie i oksyduje
podczas ciecia tzw. "kwasnych" produktéw spozywczych. utlenianie prowadzi do "niebieskiego / szarego" koloru i z
biegiem czasu staje sie czarny, to catkowicie normalne! To lekkie utlenianie nie jest ani brudne, ani trujgce., W
przypadku normalnego uzytkowania ostrze otrzymuje patyne w kolorze niebieskim lub brgzowym, ktéra moze stuzy¢




jako narzedzie zapobiegajace utlenianiu ("patyna" stuzy jako ochrona ostrza). Lub w pielegnacji za pomoca pasty
polerskiej.

e marka: Ikeuti

e nazwa przedmiotu: Ikeuti japonski n6z kuchenny recznie kute ostrze mtotkowane 15 cm - néz japonski

e rodzaj konstrukcji: Podrobiony

e data uruchomienia strony produktu: 2020-10-22T05:09:10.475Z

e materiat: stal

Parametry

Waga opakowania 0.15 kg

Waga produktu 90 g
Producent Ikeuti
Materiat stal
Ditugos$¢ ostrza 15cm

Typ ostrza miotkowane
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