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Yoshimi Kato Suminagashi néz szefa
Gyuto 210

Cena 2 239,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2301905
Producent Recznie kute
Forma noza Gyuto

Stal VG-10
Twardos¢ HRC 62 (+/-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.

N6z japonskiego mistrza Yoshimi Kato z Takefu w prowincji Fukui. Wykuto go z 65 warstw stali niklowej z rdzeniem ze stali
VG-10 hartowanym do 622 w skali Rockwella. Recznie kuty néz mistrza Kato jest prawdziwym dzietem sztuki i doskonatym
narzedziem. Suminagashi to po japonsku synonim damastu czyli stali skuwanej z wielu warstw. Nazwa wywodzi sie od techniki
zdobniczej zwanej "ptywajacym atramentem", ktérej wzory przypominaja damascenski mazerunek.

O3$miokatny uchwyt wykonany z palisandru zakonczony skuwkg z pakkawood jest odpowiedni dla oséb prawo i leworecznych.

Recznie wykonany
Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos$¢ catkowita: 350 mm
Szerokos¢ ostrza: 46 mm
Grubos¢ ostrza: 1,4 mm
Waga: 124 g

Stal Niklowa, VG-10

HRC 62 (+/-1)

llo$¢ warstw: 65
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: palisander
Skuwka: pakkawood

My¢ recznie

wygenerowano w programie shopGold


https://www.naifu.pl/yoshimi-kato-suminagashi-noz-szefa-gyuto-210-p-5198.html

Made in Japan
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