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Link do produktu: https://www.naifu.pl/noz-kanetsune-aogami-gyuto-210-p-4335.html

N6z Kanetsune Aogami Gyuto 210

Cena 851,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
m‘ i Czas wysytki 24 godziny
S Numer katalogowy 2201122
Producent KANETSUNE
Forma noza Gyuto
Stal Aogami #2
Twardos¢ HRC 62 (+/-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 zbiegajgca sie w szpic koncéwka noza.

Produkowane w Seki noze Kanetsune Aogami sg niezwykle ostre. Hartowanie do 622 w skali Rockwella zapewnia dtugie
utrzymywanie krawedzi. Rdzen noza wykonany jest z wysokiej jakosci wysokoweglowej stali Aogami #2 (blue paper steel),
uznawanej za jedng z najlepszych stali stosowanych do produkcji nozy kuchennych. Stal ta rézni sie od popularnej stali
Shirogami dodatkiem wolframu i chromu. Duza zawartos¢ wegla zapewnia doskonate wtasnosci tnace. Twardy rdzen chronig
dwie warstwy nierdzewnej stali 410, zabezpieczajac go przed korozjg i nadajac ostrzu elastycznosci. Nalezy jednak pamietad,
ze sama krawedz tnaca nie jest nierdzewna, zaleca sie wiec wycieranie ostrza po uzyciu noza.

Uchwyt w stylu zachodnim wykonany z ciemnego drewna, wzmocniony trzema nitami. Catos¢ prezentuje sie niezwykle
elegancko. Noze te mozemy poleci¢ do pracy w profesjonalnej kuchni.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 335 mm
Szerokos¢ ostrza: 47 mm
Waga: 180 g

Stal Aogami #2

HRC 62 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: prasowane drewno
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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