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Kanetsune Meisho n6z Kengata
Gyuto 180

w Cena 559,00 zt

"--..._‘__-__“- Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2200141
Producent KANETSUNE
Forma noza Gyuto
Stal VG-10
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski néz 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 zbiegajacg sie w szpic koncéwka noza.

Producentem noza jast firma Kanetsune z Seki, japonskiego zagtebia producentéw nozy. Ostrze wykuto w trzywarstwowej
konstrukcji Sanmai. Rdzeh wykonany z doskonatej stali VG-10 o twardosci 602 w skali Rockwella otoczony dwoma warstwami
nierdzewnej stali SUS410. Zewnetrzne warstwy zabezpieczajg twardy rdzen przed peknieciem, nadajgc ostrzu elastycznosci i
utatwiajgc ponowne zaostrzenie. Na ostrzu widoczne jest miejsce tgczenia obu stali w postaci charakterystycznej nieregularnej
linii. Tego typu konstrukcja byta od wiekdédw stosowana do produkcji samurajskich mieczy. Warstwa rdzeniowa VG-10
gwarantuje wysokga ostros¢ i dtugie zachowanie krawedzi.

Uchwyt w stylu zachodnim wykonany z prasowanego drewna i wzmocniony trzema nitami jest trwaty i doskonale lezy w dtoni.

Seria Kanetsune Meisho oferuje doskonaty stosunek jakosci do ceny.

Dtugos$¢ ostrza: 180 mm
Dtugos¢ catkowita: 305 mm
Szerokos¢ ostrza: 44 mm
Waga: 150 g

Stal VG-10

HRC 60 (+/-1)

llo$¢ warstw: 3

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drewno prasowane
Skuwka: brak

My¢ recznie
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Made in Japan
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