Dane aktualne na dzien: 03-05-2026 09:30

Link do produktu: https://www.naifu.pl/japonski-noz-tojiro-atelier-eb-forged-vg-10-gyuto-21-cm-p-6598.html

Japonski n6z Tojiro Atelier EB Forged
VG-10 Gyuto 21 cm

= e cen 2 599,00 2

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2204210
Producent TOJIRO

Forma noza Gyuto

Stal VG-10
Twardos¢ HRC 61 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski n6z szefa kuchni Tojiro Atelier EB Forged VG-10 Gyuto 210

N6z Gyuto jest nozem ogélnego zastosowania, jest to odpowiednik zachodniego noza szefa kuchni. Pierwotnie uzywany
gtéwnie do krojenia wotowiny dzi$ jest powszechnie stosowany w profesjonalnej kuchni jako néz wszechstronny. Wykorzystuje
sie go do krojenia i siekania warzyw, do krojenia duzych kawatkéw miesa, a takze do precyzyjnych nacie¢ wykonywanych
zbiegajaca sie w szpic koncéwka noza.

Seria Tojiro Atelier EB Forged VG-10 to ekskluzywna linia japonskich nozy kuchennych, tgczaca tradycyjne rzemiosto z
nowoczesng technologia. Kazdy néz z tej serii jest recznie kuty i wykonany z wysokiej jakosci stali VG-10, cenionej za
doskonate wtasciwosci tngce i trwatosé.

Konstrukcja noza to rdzen z doskonatej stali VG-10 hartowany do 61° w skali Rockwella oraz zewnetrzne okfadziny wykonane z
36 warstw nierdzewnej stali. Taka konstrukcja sprawia, ze noze sg bardziej wytrzymate, dajg sie tatwiej ostrzy¢ i jednoczesnie
damascenski mazerunek podnosi ich walory estetyczne. Kurouchi, czarne wykonczenie ostrza nie tylko nadaje nozom
rustykalnego wygladu, ale takze przyczynia sie do poprawy funkcjonalnosci, matowe wykonczenie zmniejsza ryzyko
przywierania zywnosci. Na grzbiecie klingi wyttoczono kaniji.

Tradycyjny osmiokatny uchwyt w stylu japofiskim wykonany z drewna hebanowego, oferuje komfortowy chwyt i estetyczny
wyglad. Heban to egzotyczne, bardzo twarde i geste drewno o ciemnym, a nawet czarnym zabarwieniu pochodzace gtéwnie
Afryki. Uchwyt Swietnie lezy zaréwno w dtoni prawej, jak i lewej.

Tojiro Atelier to noze ekskluzywne, skierowane dla tych, ktérzy chca potaczy¢ topowa jakosc i estetyke (idealne na prezent
lub do prestizowej kuchni).

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 356 mm
Szerokos¢ klingi: 46 mm
Grubos¢ klingi: 2,6 mm
Waga: 155 g

Stal VG-10
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HRC 61(+/-1)

llos¢ warstw: 37
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: heban

My¢ recznie

Made in Japan
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