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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/kanetsune-meisho-noz-gyuto-180-p-4094.html

Kanetsune Meisho n6z Gyuto 180

Cena 559,00 zt
w Dostepnosé Dostepny
‘q"'"‘--_“.f Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 2200141
Producent KANETSUNE

Opis produktu

Te japonskie noze wykonane sg w technice Sanmai, co znaczy ostrze trzywarstwowe. Rdzen z nadzwyczaj twardej stali VG-10,
a obie zewnetrzne warstwy z nierdzewnej stali SUS410 chronigcej twardy rdzen z doskonale widoczng charakterystyczng linia
taczenia réznych rodzajéw stali. Ta kombinacja od wiekéw stosowana w Japonii do produkcji samurajskich mieczy pozwala
zachowad ostros$¢ ostrza przez dtugi czas. Uchwyt wykonano z prasowanego drewna w stylistyce zachodniej.

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 zbiegajgca sie w szkic koncédwka wykonywad precyzyjne
naciecia. Jego wszechstronno$¢ powoduje, ze zwany jest nozem szefa kuchni.

Dtugos¢ ostrza: 180 mm
Dtugos$¢ catkowita: 305 mm
Szerokos¢ ostrza: 44 mm
Waga: 150 g

llo$¢ warstw: 3

Stal VG-10

HRC 60 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drewno prasowane
Skuwka: brak

My¢ recznie

Made in Japan

wygenerowano w programie shopGold


https://sushi-shop.pl/kanetsune-meisho-noz-gyuto-180-p-4094.html
http://www.tcpdf.org

