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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-kanetsugu-miyabi-isshin-gyuto-210-aus8-p-5033.html

N6z Kanetsugu Miyabi Isshin Gyuto
210 AUSS8

- Cena 199,00 zt
-

D o Dostepnos¢ Wyprzedane
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2252005
Producent KANETSUGU

Opis produktu

Noze Kanetsugu Miyabi Isshin sa wykute w technice trzech warstw, jednej wysoko weglowej stali, zawierajacej molibden i wanad AUS8 oraz
nisko weglowej stali nierdzewnej SUS405. Korzysci dla uzytkownikdw: tréjwarstwowosc zapewnia elastycznosé, tatwos¢ ponownego zaostrzenia
oraz noze nie rdzewiejg i nie matowiejg w wilgotnym Srodowisku pracy.

Uchwyt w formie zachodniej z naturalnego Palisandru. Poniewaz do wykonania uzyto najwyzszej jakosci naturalnych materiatéw moga wystagpic
réznice w kolorze i mazerunku co nadaje im wyjatkowosci i niepowtarzalnosci.

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 koncéwka wykonywad precyzyjne naciecia. Jego wszechstronnos$¢ powoduje, ze
zwany jest nozem szefa kuchni.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 330 mm
Szerokos¢ ostrza: 45 mm
Waga: 105 g

Stal AUS8

HRC 57 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: palisander
Skuwka: brak

My¢ recznie

AUS-8 to japonska stal o wysokiej odpornosci na korozje, dobrej udarnosci i wysokiej twardosci (daje sie hartowac do 59 HRC). Od dawna
uwazana za jeden z najlepszych materiatéw do produkcji nozy tak w Japonii jak i poza jej granicami. Gwarantuje bardzo dobry stosunek cena-
jakos¢.

Wyprodukowano w Japonii
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