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Tojiro PRO nd6z szefa Gyuto 240 mm
ECO

OEED- e o cene 2 309,00

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2201033
Producent TOJIRO

Forma noza Gyuto

Stal Niklowa
Twardos¢ HRC 62 (+/-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.

Wysokiej jakosci profesjonalne noze serii Tojiro Damascus PRO powstajg z 63 warstw stali. Niezwykle twardy rdzen (622 w
skali Rockwell'a) wykonany zostat ze stopu stali weglowej z molibdenem, kobaltem, wanadem i chromem. Rdzeh otaczaja
warstwy stali niklowej. Rézna zawartos¢ niklu skuwanych warstw daje na ostrzu elegancki wzér, tak charakterystyczny dla
stali damascenskiej. Taka konstrukcja noza powoduje, ze maksymalna ostros¢ zachowywana jest przez dtugi czas, a
jednoczesnie sprezyste ostrze daje sie fatwo ponownie zaostrzy¢.

Uchwyt w stylu zachodnim wykonany z przyjaznego Srodowiska i bardzo trwatego drewna ekologicznego, wzmocniony
stalowymi nitami. W miejscu potgczenia uchwytu i ostrza stalowa skuwka.

Dtugos¢ ostrza: 240 mm

Dtugos$¢ catkowita: 370 mm
Szerokos¢ ostrza: 50 mm

Waga: 260 g

Stal niklowa

HRC 62 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: laminat zywiczny drewna
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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