Dane aktualne na dzien: 01-02-2026 08:32

Link do produktu: https://www.naifu.pl/noz-sekiryu-mokuzai-gyuto-210-mm-p-6497.html

N6z Sekiryu MOKUZAI Gyuto 210

mm

‘ & i T Cena 998,50 zt

W Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 9105864
Producent SEKIRYU
Forma noza Gyuto
Stal VG-10
Twardos¢ HRC 61 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
N6z Sekiryu MOKUZAI Chef 210mm [SR-VG301S]

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.

Seria Mokuzai to noze z rdzeniem z doskonatej japonskiej stali nierdzewnej VG-10 hartowanym do twardosci 612 w skali
Rockwella. Rdzenh okuty jest 32 warstwami miekszej stali co sprawia, ze klinga jest bardziej elastyczna i odporna na uderzenia
oraz utatwia ponowne naostrzenie noza. Warstwy widoczne na ostrzu tworza piekny i niepowtarzalny damascenski
mazerunek. Oktagonalny uchwyt w stylu japonskim wykonano z jasnego drewna z charakterystycznym ozdobnym
pierscieniem z Micarty, ktéry nadaje nozom charakteru legendarnych mieczy samurajskich. Tego typu rekojes¢ pozwala na
wygodng prace zaréwno prawag jak i lewa reka. Seria Mokuzai tgczy piekno tradycyjnych japonskich nozy z doskonatg
technologig wykonania ostrzy.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 350 mm
Szerokos¢ ostrza: 46 mm
Grubos¢ ostrza: 2,1 mm
Waga: 160 g

Stal VG-10

HRC 61 (+/-1)

llo$¢ warstw: 33
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Packer wood

My¢ recznie
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Made in Japan
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