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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-fujicut-3-warstwowy-gyuto-180-p-6133.html

N6z Fujicut 3-warstwowy Gyuto 180

Cena 159,00 zt
— Dostepnos¢ Dostepny
mj Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 2221632

Opis produktu

Popularne, wysokiej jakosci noze atrakcyjne dla zachodniego odbiorcy ze wzgledu na zastosowang stal nierdzewng oraz forme
uchwytu. Swietne noze réwniez dla poczatkujacych, szczegélnie biorgc pod uwage bardzo dobry stosunek jakosci do ceny.

Noze Tojuro sa trzywarstwowe. Twardy rdzeh wykonany z doskonatej nierdzewnej stali molibdenowo-wanadowej otoczony jest
warstwami miekszej stali chromowej. Powstaty kompozyt daje ostrze o wysokiej wytrzymatosci i dtugotrwatej ostrosci, ktére
jest réwniez tatwe do ponownego naostrzenia. Uchwyt w stylu zachodnim wykonany jest z tworzywa sztucznego, dzieki czemu
Swietnie trzyma sie w dtoni.

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: 307 mm

Szerokos¢ ostrza: 42 mm
Grubos¢ ostrza: 1,33 mm

Waga: 97 g

Stal molibdenowo-wanadowa
HRC 58 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: polipropylen
Skuwka: brak

My¢ recznie

Made in Japan

wygenerowano w programie shopGold


https://sushi-shop.pl/noz-fujicut-3-warstwowy-gyuto-180-p-6133.html
http://www.tcpdf.org

