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N6z Kiya Gyuto 185 mm - Damascus
Suminagashi

Cena 829,00 zt
Dostepnos¢ Wyprzedane

Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy 2203128
Producent KIYA

Forma noza Gyuto

Stal Takefu V2
Twardos¢ HRC 61 (+/-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.

Ten doskonaty néz zostat wykonany recznie przy uzyciu tradycyjnych technik przez kowali z Takefu. Takefu to region Japonii o
wielopokoleniowej tradycji kowalskiej, a noze tam produkowane cenione sg w catej Japonii. Rdzeh noza wykuty z
wysokoweglowej niezwykle twardej stali Takefu V2 jest otoczony dziesiecioma warstwami miekszej stali. Warstwy te chronig
rdzen nadajac ostrzu elastycznosci, a dodatkowo tworza skomplikowany i zarazem piekny damascenski wzér w poblizu
krawedzi. Stal Takefu V2 to stosunkowo prosty stop ze sladowymi iloSciami chromu podobna do stali Shirogami #2 (White
Paper Steel). Cho¢ nie tak czysta jak stop Hitachi pozwala jednak na osiggniecie wysokiego stopnia twardosci. W procesie
obrébki cieplnej powstaje ciemne wykonczenie ostrza. Powtoka ta chroni néz przed rdzewieniem, gdyz tradycyjnie noze te nie
sg nierdzewne i dodatkowo nadaje ostrzu oryginalny rustykalny wyglad.

Tradycyjny japonski uchwyt z drzewa sandatowego o przekroju o$miobocznym sprawia, ze w potaczeniu z dwustronnym
szlifem ostrza réwnie dobrze pracuje sie nim osobom prawo- jak i leworecznym.

Dtugos¢ ostrza: 185 mm
Dtugos$¢ catkowita: 325 mm
Szerokos¢ ostrza: 44 mm
Waga: 120 g

Stal Takefu V2

HRC 61 (+/-1)

llos¢ warstw: 11

Nie jest nierdzewny
Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drzewo sandatowe
Skuwka: drewno

My¢ recznie
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Made in Japan

Uzytkowanie i konserwacja

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

e Zawsze myj ndz recznie i doktadnie go wysusz.

* Wycieraj ostrze w trakcie gotowania, szczegélnie po krojeniu kwasnych produktéw.

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

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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