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N6z Chroma typ 301 Tsuchime
Gyuto 200

Cena 498,00 zt
Dostepnos¢ Wyprzedane

Czas wysyiki 24 godziny

Numer katalogowy 9913018
Producent CHROMA

Forma noza Gyuto

Stal Japonska stal 301
Twardos¢ HRC 57 (+/-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 zbiegajacg sie w szpic koncéwka noza.

Seria Chroma typ 301 zostata opracowana przez niemieckiego projektanta Ferdinanda A. "Butzi" Porsche we wspétpracy z
profesjonalnymi szefami kuchni. Stad tez piekna forma tych nozy potgczona z niezwyktg funkcjonalnoscig i ergonomia.

Ostrze ptynnie taczy sie z uchwytem oddzielone jedynie perta ze stali nierdzewnej sygnalizujgcej kucharzowi miejsce
potaczenia i zapewniajacej oparcie dla palcéw. Noze te wykonczone sg mtotkowaniem zwanym Tsuchime. Oryginalna tekstura
nie tylko pieknie wyglada, ma réwniez znaczenie praktyczne gdyz zapobiega przywieraniu krojonego materiatu do ostrza.

Noze te produkowane sa w Seki w Japonii. Wykonane sg w catosci ze stali nierdzewnej, ostrze z japonskiej stali 301, uchwyt ze
stali nierdzewnej 18/10.

Dtugos¢ ostrza: 200 mm
Dtugos¢ catkowita: 325 mm
Szerokos¢ ostrza: 46 mm
Waga: 261 g

Japonska stal 301

HRC 57 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: stal nierdzewna 18/10
Skuwka: brak

My¢ recznie

Made in Japan
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