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N6z Gyuto 210 Kanetsugu Miyabi
Isshin

_ Cena 272,00 zt
-

M Dostepnosé Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2252005
Producent KANETSUGU
Forma noza Gyuto
Stal AUSS8
Twardos¢ HRC 57 (+/-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.

Noze Kanetsugu Miyabi Isshin wykonane sg w trzywarstwowej konstrukcji zwanej Sanmai stosowanej od wiekéw do produkcji
samurajskich mieczy. Rdzen ze stali AUS8 japonskiego odpowiednika stali 440B umieszczony jest pomiedzy warstwami
nierdzewnej stali SUS410. Warstwa rdzeniowa ze stali AUS8 o twardosci 572 w skali Rockwella gwarantuje wysokg ostros¢ i
dtugie zachowanie krawedzi. Zewnetrzne warstwy zabezpieczaja twardy rdzen przed peknieciem, nadajac ostrzu elastycznosci
i utatwiajac ponowne zaostrzenie. Na ostrzu widoczne jest miejsce tgczenia obu stali w postaci charakterystycznej
nieregularnej linii.

Uchwyt wykonano w stylu zachodnim z naturalnego palisandru. Oktadziny przymocowano do trzpienia dwoma nitami.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos$¢ catkowita: 330 mm
Szerokos¢ ostrza: 45 mm
Waga: 105 g

Stal AUS8

HRC 57 (+/-1)

llos¢ warstw: 3
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: palisander
Skuwka: brak

My¢ recznie

Made in Japan
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