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N6z Tojiro Zen Hammered Gyuto
210

w Cena 679,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2201115
Producent TOJIRO

Forma noza Gyuto

Stal VG-10
Twardos¢ HRC 60 (+/-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.

Stworzona w 2018 roku seria nozy Tojiro Zen Hammered jest dowodem mistrzostwa kowali z Sanjo, ktérzy sa ekspertami w
uzyskiwaniu najlepszych wynikéw ze stali VG10. Doskonata obrdbka zapewnia niezwyktg ostros¢ i pozwala utrzymac jg przez
dtugi czas.

Noze wykonane sg w trzywarstwowej konstrukcji zwanej San Mai. Rdzen ostrza z stali VG10 laminowany jest dwoma
warstwami bardziej miekkiej stali nierdzewnej wykonczonej mtotkowaniem. Zapewnia to elastycznos$¢ twardemu rdzeniowi i
jednoczesnie utatwia ostrzenie noza. Mtotkowanie tsuchime utatwia réwniez ciecie zmniejszajac przywieranie cietego
materiatu do ostrza. Tradycyjny japonski uchwyt wykonany z drewna magnolii o przekroju w ksztatcie litery D jest odporny na
wode i zapewnia pewny chwyt nawet w wilgotnych warunkach.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos$¢ catkowita: 353 mm
Szerokos¢ ostrza: 45 mm
Grubos¢ ostrza: 2 mm
Waga: 140 g

Stal: VG-10

llos¢ warstw: 3

HRC: 60 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Wykonczenie: Kurouchi / Tsuchime
Uchwyt: drewno magnoliowe
Skuwka: PCV

My¢ recznie

Made in Japan

wygenerowano w programie shopGold


https://www.naifu.pl/noz-tojiro-zen-hammered-gyuto-210-p-4948.html
http://www.tcpdf.org

