Dane aktualne na dzien: 16-03-2026 09:37

Link do produktu: https://www.naifu.pl/noz-kuchenny-tetsuhiro-kas-gyuto-210-mm-p-6565.html

N6z kuchenny Tetsuhiro KAS Gyuto
210 mm

_" Cena 869,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 9102832
Forma noza Gyuto

Stal Aogami #2
Twardos¢ HRC 64 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
Japonski n6z Szefa kuchni Tetsuhiro KAS-975 - Gyuto 210

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 Tetsuhiro KAS sg wykuwane przy uzyciu tradycyjnych technik i najnowoczesniejszych metod produkcji przez firme Kiryu
Industrial z miasta Sanjo w prefekturze Niigata. Klinga wykonana jest z rdzenia z kultowej stali Aogami #2 (Blue Paper Steel) o
twardosci ok. 64 HRC, ktéry zapewnia znakomitg ostros¢ i dtugie trzymanie krawedzi. Kazdy néz wykonany jest w konstrukgji
warikomi - rdzen ze stali Aogami otoczony jest dwoma warstwami stali nierdzewnej, co utatwia konserwacje, a jednoczesnie
zapewnia fenomenalng ostros¢ i trwato$¢ krawedzi tnacej. Jedyne zdobienie tej minimalistycznej serii nozy to tzw. katana-
edge i kanji na klindze. Odpornos¢ ostrza na korozje jest dos¢ wysoka, ale stal rdzeniowa Aogami nie jest nierdzewna i
wymaga pielegnacji. Po uzyciu néz nalezy my¢ recznie i doktadnie osuszac.

Solidna, ergonomiczna rekojes¢ w stylu zachodnim (yo) z trzema nitami i petnym trzpieniem (full tang) gwarantuje stabilny
chwyt. Uchwyt wykonano z micarty - wytrzymatego, odpornego na wilgo¢ kompozytu, cenionego w profesjonalnych
narzedziach kuchennych. Klasyczny ksztatt i solidne nitowanie zapewniajg komfort pracy i trwato$¢ nawet przy intensywnym
uzytkowaniu.

N6z zapakowany w wysokiej jakosci japonskie oryginalne pudetko prezentowe z tradycyjnymi wzorami.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos$¢ catkowita: 339 mm
Szerokos¢ ostrza: 46 mm
Grubos¢ ostrza: 1,8 mm
Waga: ok. 175 g

Stal Aogami #2

HRC 64 (+/-1)

llo$¢ warstw: 3

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: micarta
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My¢ recznie

Made in Japan
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