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Dellinger Tsuchime Gyuto 200

Cena 398,00 zt

o ﬂ' . _ Dostepnos¢ Dostepny

Tk | Czas wysytki 24 godziny

Numer katalogowy 2203118
Producent DELLINGER
Forma noza Gyuto
Stal VG-10
Twardos¢ HRC 62 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski n6z Gyuto jest nozem ogdlnego zastosowania, jest to odpowiednik zachodniego noza szefa kuchni. Pierwotnie
uzywany gtéwnie do krojenia wotowiny dzi$ jest powszechnie stosowany w profesjonalnej kuchni jako n6z wszechstronny.
Wykorzystuje sie go do krojenia i siekania warzyw, do krojenia duzych kawatkéw miesa, a takze do precyzyjnych nacie¢
wykonywanych zbiegajgca sie w szpic koncéwka noza.

Noze Dellinger Tsuchime wykute sg z 67 warstw damascenskiej stali. Rdzen wykonany z wyjatkowej stali VG-10 o twardosci
622 w skali Rockwella sprawia, ze noze sg niezwykle ostre i utrzymujg ostro$¢ przez dtugi czas. Warstwy miekszej stali
nierdzewnej chronig rdzen i nadajg ostrzu elastycznosci utatwiajgc jednoczes$nie ponowne zaostrzenie. Ostrze z
charakterystycznym damascenskim wzorem wykonczone mtotkowaniem zwanym "tsuchime" prezentuje sie niezwykle
oryginalnie. N6z jest odporny na korozje, co jest dodatkowym atutem dla europejskiego odbiorcy.

Uchwyt stylizowany na japonski wykonano z podobnego do Micarty laminatu G-10. Jest to kompozytowy materiat z widkna
szklanego spojonego zywicg epoksydowa pod dziataniem cisnienia i wysokiej temperatury. G-10 ma wysoka wytrzymatos¢,
niska absorpcje wilgoci oraz wysoki poziom odpornosci chemicznej.

Dtugos¢ ostrza: 200 mm
Dtugos¢ catkowita: 325 mm
Szerokos¢ ostrza: 42 mm
Waga: 238 ¢g

Stal VG-10

HRC 62 (+/-1)

llo$¢ warstw: 67
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: G-10

Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in China
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