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Hokiyama Sakon Murakumo
Tsuchime n6z Gyuto 240

Rl “ Cena 699,00 zt
Dostepnos¢ Wyprzedane
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2152040

Opis produktu

Noze Hokiyama Sakon Murakumo Tsuchime sg wykute w technice trzech warstw. Rdzen z wysokoweglowej stali AUSS8,
zawierajgcej molibden i wanad, oraz dwie warstwy nierdzewnej stali SUS405. Korzysci dla uzytkownikéw: tréjwarstwowosc
zapewnia elastycznosd i tatwos¢ ponownego zaostrzenia, uzycie stali nierdzewnej sprawia, ze noze nie koroduja i nie
matowiejg w wilgotnym srodowisku pracy.

Uchwyt w formie zachodniej wykonany z pakkawood. Noze sg dwustronnie zaostrzone i majg ostrza zdobione mtotkowaniem,
ktére dodatkowo zapobiega przywieraniu cietego materiatu do ostrza. Poniewaz do wykonania nozy uzyto najwyzszej jakosci
naturalnych materiatéw, moga wystagpi¢ réznice w kolorze i mazerunku co nadaje im wyjgtkowosci i niepowtarzalnosci.

Gyuto jest jednym z najbardziej powszechnych narzedzi w kuchni. Jest to néz uniwersalny do obrébki ryb, miesa i warzyw.
Mozna nim kroi¢ duze kawatki miesa i ryb lub sieka¢ warzywa, a zbiegajaca sie w szkic konhcéwka wykonywad precyzyjne
naciecia. Jego wszechstronnos¢ powoduje, ze zwany jest nozem szefa kuchni.

Dtugos¢ ostrza: 240 mm
Dtugos¢ catkowita: 370 mm
Szerokos¢ ostrza: 46 mm
Waga: 220 g

Stal AUS8

HRC 60 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: pakkawood
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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