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N6z kuchenny Tetsuhiro KD Gyuto
210 mm

famrad __I____..--d"" Cena 799,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 9102795
Forma noza Gyuto

Stal VG-10
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
Japonski n6z Szefa kuchni Tetsuhiro KD-855 - 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 KD sg wykuwane przy uzyciu tradycyjnych technik i najnowoczes$niejszych metod produkcji przez firme Kiryu
Industrial z miasta Sanjo w prefekturze Niigata. Klinga wykonana jest z rdzenia z doskonatej japonskiej stali nierdzewnej
VG-10 hartowanej do 612 w skali Rockwella. Rdzen laminowany jest 36 warstwami miekszej stali o réznej zawartosci wegla.
Taka konstrukcja wzmacnia klinge i jednoczesnie nadaje jej efektowny falowany wzér. Poniewaz kazdy néz wykuwany jest
osobno nie ma dwéch nozy o identycznym mazerunku. Noze Tetsuhiro KD to doskonaty wybér do domowego gotowania ,,na
co dzien” dla osdb, ktére chcg zaczaé uzywad japonskiego noza, jak rowniez wysoce polecane do uzytku profesjonalnego.

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 japoniskie oryginalne pudetko prezentowe z tradycyjnymi wzorami.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 340 mm
Szerokos¢ ostrza: 43 mm
Grubos¢ ostrza: 1,7 mm
Waga: ok. 210 g

Stal VG-10

HRC 60 (+/-1)

llos¢ warstw: 37
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: micarta
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My¢ recznie

Made in Japan
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