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Tojiro Shippu néz szefa Gyuto 240
63W

Cena 1 239,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2200595
Producent TOJIRO

Forma noza Gyuto

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

Opis produktu

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 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 Tojiro Shippu Damascus sg potaczeniem nowoczesnego designu i japonskiej tradycji. Wykute z 63 warstw stali noze te sa
niezwykle ostre. Rdzeh wykonany jest ze stali kobaltowej VG-10 o duzej twardosci, a warstwy zewnetrzne skuwane sg na
przemian ze stali nisko i wysokoweglowej tworzac na ostrzu piekny i niepowtarzalny damascenski wzér. Technologia ta
pierwotnie wykorzystywana do produkcji samurajskich mieczy sprawia, ze n6z dtugo utrzymuje ostros¢, a ostrze jest
jednoczes$nie twarde i elastyczne.

Uchwyt w stylu japonskim z japonskiego debu zakonczony skuwka z bawolego rogu. Drewno debu jest gtadkie i odporne na
wode zapewniajgc pewny chwyt nawet w wilgotnych warunkach.

Dtugos¢ ostrza: 240 mm
Dtugos$¢ catkowita: 360 mm
Szerokos¢ ostrza: 50 mm
Waga: 300 g

Stal VG-10

HRC 60 (+/-1)

llo$¢ warstw: 63
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: dab japonski
Skuwka: bawoli rég

My¢ recznie

Made in Japan
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