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N6z Kanetsugu SHIUN VG-2
3-warstwowy Gyuto 200 mm

(S— | S Cena 510,00 zt
I— Dostepnoé¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2254755
Producent KANETSUGU
Forma noza Gyuto
Stal VG-2
Twardos¢ HRC 59 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
Japonski n6z kuchenny Gyuto 200 mm z serii SHIUN VG-2

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 néz wszechstronny.
Wykorzystuje sie go do krojenia i siekania warzyw, do krojenia duzych kawatkéw miesa, a takze do precyzyjnych nacieé
wykonywanych zbiegajgca sie w szpic koncédwka noza. Jest to néz, ktéry powinien znalez¢ sie w kazdej kuchni.

Ostrze noza wykonano w trzywarstwowej konstrukcji San Mai wykorzystywanej juz przy produkcji samurajskich mieczy.
Twardy i niezwykle ostry rdzeh wykuto z doskonatej japonskiej stali VG-2. Jest to popularna stal wéréd producentéw sztuécédw.
Wykonana z rafinowanego surowca o niskiej zawartosci zanieczyszczen co bardzo dobrze wptywa na jej wtasnosci
mechaniczne takie jak: wytrzymatos$¢ na zginanie, granica plastycznosci czy udarnosé. Odpornosé na korozje uzyskano przez
redukcje wegla do 0,65 % i dodatek chromu (14%). Niewielka ilos¢ molibdenu zwieksza wytrzymatosc tej stali zapewniajac
niezbedng trwatos¢ i odpornosc na Scieranie, co w efekcie daje doskonate utrzymanie krawedzi przy czym charakteryzuje sie
réwniez tatwoscig ostrzenia. Rdzen zostat umieszczony pomiedzy dwoma warstwami nierdzewnej stali AUS-2. Ostrze zostato
wykonczone mtotkowaniem tsuchime, ktére nadaje nozom rustykalny wyglad i zapobiega przywieraniu krojonego materiatu do
ostrza.

Osmiokatna rekojes¢ w stylu japonskim wykonano z japonskiego debu. Recznie polerowany uchwyt doskonale lezy w dfoni
pozwalajgc na petng kontrole podczas pracy. Ksztatt uchwytu i obustronny szlif ostrza sprawiajg, ze noze Kanetugu SHIUN s3
odpowiednie zaréwno dla oséb prawo-, jak i leworecznych.

Dtugos¢ ostrza: 200 mm
Dtugos¢ catkowita: 350 mm
Dtugos¢ rekojesci: 135 mm
Waga: 143 g

Stal VG-2

HRC 59(+/-1)

llos¢ warstw: 3

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drewno debowe

My¢ recznie
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Made in Japan
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