Dane aktualne na dzien: 01-01-2026 16:31

Link do produktu: https://sushi-shop.pl/kunio-masutani-sairyu-vgl10-noz-gyuto-180-p-7477.html

Kunio Masutani Sairyu VG10 néz
Gyuto 180

“ Cena 568,00 zt

Dostepnos¢ Wyprzedane

Czas wysyiki 24 godziny

Numer katalogowy 2203742
Producent Noze recznie kute

Opis produktu

Kunio Masutani jest kowalem z Echizen w Japonii, stworzyt marke nozy wykonywanych maszynowo pod nadzorem
doswiadczonych kowali, ktérzy wykanczajg ostrza. Takie mieszanie nowoczesnej technologi z mistrzowskim rzemiostem
pozwala uzyskad produkt najwyzszej jakosci w wyjgtkowo atrakcyjnych cenach.

Noze serii Sairyu sg 33-warstwowe. Majg solidne ostrze i mocny uchwyt. Rdzen ostrza wykonany jest z nadzwyczaj twarde;j
stali VG-10, a zewnetrzne warstwy z miekkiej stali chronigcej twardy rdzefi w matowym wykonczeniu. Ta kombinacja stali
pozwala zachowad ostros¢ ostrza przez dtugi czas. Uchwyt wykonany jest z wysokiej jakosci drewna pakka wzmacnianego
stalowymi nitami.

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

Dtugos$¢ ostrza: 180 mm
Dtugos¢ catkowita: 305 mm
Szerokos¢ ostrza: 42 mm
Waga: 136 g

Stal VG-10

HRC 62 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: pakkawood
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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