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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-haiku-ryoma-rainbow-gyuto-210-mm-p-7988.html

N6z Haiku RYOMA RAINBOW Gyuto
210 mm

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2609600
Producent CHROMA

Opis produktu

N6z Haiku RYOMA RAINBOW Chef 210 mm

Magiczna seria RYOMA RAINBOW Haiku przykuwa wzrok entuzjastéw nozy. Klinga to potaczenie stali AUS-10 z mosigdzem i
miedzig, dajace przepiekny wzér damascenski o 67 warstwach i twardosci 60 HRC. Do tego mtotkowanie i oSmiokatna
rekojes¢ z palisandru.

N6z szefa kuchni to najbardziej znane i najczesciej wykorzystywane ostrze do przygotowywania positkdw. Ma
charakterystycznie zaokraglong, szeroka i dtugg gtownie. Jego konstrukcja sprawia, ze mozna nim wygodnie zaréwno kroi¢ w
plastry, jak i siekaé. Podczas pracy tym nozem kucharz wykonuje rytmiczne, kotyszace ruchy.

Przeznaczenie:

siekanie

krojenie

krojenie w kostke
plastrowanie

Rzadko spotykane potgczenie stali, mosigdzu i miedzi. Klingi nozy z serii RYOMA RAINBOW to feeria teczowych barw
zamknieta w damascenskim wzorze. Do tego miotkowanie na ostrzu ze stali AUS-10, ktére zostato zahartowane do 60 HRC. |
mamy przepis na przesliczny néz kuchenny. Aby cato$¢ wygladata jeszcze bardziej ekskluzywnie rekojes¢ to polerowany
palisander o cudownym ustojeniu, z metalowym pierscieniem od strony klingi i metalowg gtowica z literg R na koncu noza.
Wykonanie takiego noza wymaga ogromnego doswiadczenia i tylko nieliczni mistrzowie kuznictwa sa w stanie wykona¢ takie
arcydzieto.

Typ stali: stal AUS-10 z mosigdzem i miedzig
Materiat rekojesci: palisander

Twardos¢: +/- 60 HRC

Dtugos¢ catkowita: 347 mm

Dtugos¢ ostrza: 210 mm

Szerokos¢ klingi: 49 mm

Grubo$¢ klingi: ok. 2.1 mm

Sposéb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny

My¢ recznie

Made in Japan

wygenerowano w programie shopGold


https://sushi-shop.pl/noz-haiku-ryoma-rainbow-gyuto-210-mm-p-7988.html
http://www.tcpdf.org

