Dane aktualne na dzien: 18-12-2025 04:36

Link do produktu: https://www.naifu.pl/kanetsune-minamoto-kanemasa-gyuto-240-p-4334.html

Kanetsune Minamoto Kanemasa
Gyuto 240

m o Cena 493,00 zt
"_______ﬂ—-"""’. Dostepnoé¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2201703
Producent KANETSUNE
Forma noza Gyuto

Stal NKS32
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.

Minamoto Kanemasa to noze wykonane przez firme Kanetsune z Seki w Japonii. N6z wykonany jest z jednego kawatka stali z
petnym trzpieniem w konstrukcji zwanej full tang. Materiat ostrza to najwyzszej jakosci japonska stal wysokoweglowa NKS32 o
twardosci 60 HRC. Dzieki zastosowanej stali mozna uzyska¢ niebywatg ostros¢, ktéra utrzymuje sie przez dtugi czas. Nalezy
jednak pamietac o odpowiedniej konserwacji, gdyz stal weglowa nie jest odporna na korozje. N6z jest recznie ostrzony przez
wykwalifikowanych rzemiesinikéw z Seki.

Ergonomicznie uksztattowany uchwyt wykonano w europejskiej estetyce z petnym trzpieniem, do ktérego za pomoca nitéw
mocowane sg oktadziny z czarnego drewna laminowanego.

Dtugos¢ ostrza: 240 mm
Dtugos$¢ catkowita: 375 mm
Szerokos¢ ostrza: 50 mm
Waga: 200 g

Stal NKS32

HRC 60 (+/-1)

Nie jest nierdzewny
Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drewno prasowane
Skuwka: brak

My¢ recznie

Made in Japan
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Uzytkowanie i konserwacja

Uzyta do wykonania noza stal weglowa pozwala na dtugie utrzymanie ostrosci noza, ale moze rdzewie¢. Wymaga wiec
przestrzegania odpowiednich zasad uzytkowania i konserwacji:

e Zawsze myj néz recznie i doktadnie go wysusz.

¢ Wycieraj ostrze w trakcie gotowania, szczegdlnie po krojeniu kwasnych produktéw.

¢ Po pracy powlecz suchy néz cienka warstwa oleju kameliowego lub jojoba. Jesli uzywasz noza czesto mozna uzyc¢
zwyktego oleju jadalnego. Do dtuzszego przechowywania lub transportu mozna uzy¢ oleju mineralnego pamietajgc
jednak, ze przed uzyciem néz nalezy doktadnie wymyd¢.

¢ Do przechowywania dobrze jest uzy¢ papieru antykorozyjnego.

¢ Nie przechowuj mokrego noza.

¢ Nie kréj na twardej powierzchni np. z kamienia lub szkta.

¢ Do ostrzenia uzywaj specjalnych kamieni wodnych.
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