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Kanetsune Minamoto Gyuto 240

Cena

Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy

Producent

493,00 zt
Dostepny
24 godziny
2201703

KANETSUNE

Wysokiej jakosci noze firmy Kanetsune znane sg ze swojej niezwyktej ostrosci i twardosci. Ostrze wykonane jest z najwyzszej
jakosci stali weglowej, ktéra nie jest nierdzewna za to ekstremalnie twarda. Uchwyt z drewna w europejskiej estetyce.

Noze Kanetsune lezg perfekcyjnie w dtoni i sg bardzo ostre. Sg dobrym wyborem jesli chce sie wyprébowac ostrza ze stali

wysokoweglowej, ktére moze zardzewied.

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 wykonywaé precyzyjne

naciecia. Jego wszechstronnos¢ powoduje, ze zwany jest nozem szefa kuchni.

Dtugos¢ ostrza: 240 mm
Dtugos¢ catkowita: 375 mm
Szerokos¢ ostrza: 50 mm
Waga: 200 g

Stal NKS32

HRC 60 (+/-1)

Nie jest nierdzewny
Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drewno prasowane
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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