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N6z Kanetsugu SHIUN VG-2
3-warstwowy Gyuto 200 mm

(S— | S Cena 697,00 zt
I— Dostepnoé¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2254755
Producent KANETSUGU

Opis produktu
Japonski n6z kuchenny Gyuto 200 mm z serii SHIUN VG-2

Solidny, bardzo ostry néz japoniski GYUTO/n6z szefa kuchni 200 mm wykonany z japonskiej stali VG-2 o efektownym
designie i najwyzszej jakosci. Tyt noza i ostrze zwezajg sie ku koncowi, co pozwala na wszechstronne wykorzystanie
wyjatkowej sity ciecia. Krojenie, szatkowanie, czyszczenie miesa, owocoéw i warzyw - dla tego wyjgtkowego noza w ksztatcie
japonskiego nic nie bedzie stanowito problemu. Dzieki wyzszemu ostrzu néz szefa kuchni GYUTO nadaje sie réwniez do
krojenia zi6t, warzyw i orzechéw. Dtugie ostrze i oSmiokatna rgczka zapewniaja najlepsza kontrole podczas krojenia i krojenia.
Japonska sztuka, precyzja i nowe technologie czynig ten néz wyjgtkowym i niepowtarzalnym. Dzieki wyselekcjonowanej stali
VG-2 ostrze jest réwniez bardzo tatwe w ostrzeniu.

Materiat ostrza: Bardzo ostry rdzen tngcy wykonany z japonskiej stali VG-2, ktéra jest bardzo dobrze zabezpieczona przed
korozjg. Japonska stal VG-2 charakteryzuje sie wysoka ostroscig przy twardosci 59 +/- 1 Rockwella. Rdzen z japonskiej stali
VG-2 jest umieszczony pomiedzy 2 warstwami stali nierdzewnej AUS-2. Japonska stal VG-2, znana réwniez jako V Gold 2, to
wysokiej jakosci stal nierdzewna stosowana gtéwnie w sztuécach. Stal ta jest popularna wsréd producentéw nozy i
kolekcjoneréw nozy ze wzgledu na swoje wtasciwosci i doskonate parametry uzytkowe. Stal VG2 nalezy do grupy stali zwanych
»Stalami proszkowymi”. Stale te wytwarza sie w procesie zwanym metalurgig proszkéw, ktéry polega na mieszaniu drobno
rozdrobnionego proszku stalowego i prasowaniu go pod wysokim ci$nieniem i temperatura. Proces ten pozwala uzyskad
wysoce jednorodng konstrukcje stalowg oraz zwiekszy¢ jej wytrzymatos¢ i odpornosc.

Stal VG-2 jest czesto uzywana w potgczeniu z innymi materiatami stalowymi lub jako rdzeh nozy laminowanych. Jest
popularna wsrdd japoniskich producentéw nozy, a wiele nozy wykonanych ze stali VG2 zapewnia doskonata réwnowage
pomiedzy twardoscig, trwatoscig i urabialnoscia.

Wykonczenie ostrza: Ostrze zostato poddane uderzeniom mtotka, co dato teksturowany wyglad tsuchime, ktéry nadaje mu
piekne wykonczenie, a takze zapobiega przyklejaniu sie jedzenia do ostrza.

Rekojes¢: Osmiokatna rekojes¢ wykonana jest z tradycyjnego japonskiego drewna debowego . Jest zawsze starannie, recznie
polerowany, ma ergonomiczny ksztatt i zostat zaprojektowany z myslg o doskonatej kontroli dtoni. N6z ten jest odpowiedni
zaréwno dla oséb prawo- , jak i leworecznych .

Dtugos¢ catkowita:350 mm
Dtugos¢ ostrza: 200 mm
Dtugos¢ raczki:135 mm
Waga:143 g

Rekojes¢: dab

My¢ recznie

Made in Japan
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