Dane aktualne na dzien: 29-10-2025 02:42

Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-kuchenny-tetsuhiro-kas-gyuto-175-mm-p-8256.html

N6z kuchenny Tetsuhiro KAS Gyuto
175 mm

_ i Cena 749,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 9102849

Opis produktu
N6z kuchenny Tetsuhiro KAS Gyuto 175 mm

N6z typu Gyuto to podstawowe ostrze w kuchni kazdego amatora i profesjonalisty. To wszechstronne ostrze nadaje sie do
pracy zaréwno z miesem, rybami jak i warzywami. Odpowiednikiem noza Gyuto jest europejski néz szefa kuchni. Linia ostrza
wygieta w tuk utatwia siekanie ruchem kotyskowym a ostry czubek przydaje sie przy filetowaniu i wykrawaniu. Do$¢ szeroka
klinga noza Gyuto pozwala na przenoszenie pokrojonych produktéw wprost do garnka lub na patelnie. Nozem tym pokroimy
zaréwno duze porcje miesa jak i poszatkujemy kapuste, a kazde ciecie bedzie idealnie réwne i bez poszarpan. Jesli szukasz
swojego pierwszego japohskiego noza to Gyuto jest idealnym wyborem.

Cechy charakterystyczne:

Minimalistyczna seria nozy marki Tetsuhiro z kultowej stali Aogami Super. Prosta klinga z jedynym zdobieniem na ostrzu w
postaci wzoru zwanego katana-edge. Do tego rekojes¢ z czarnej micarty w stylu europejskim. Ale niech was nie zwiedzie ten
spokéj. Za serig KAS stoi ekstremalna twardo$¢ na poziomie 65 HRC oraz wrecz nieziemska ostros¢. Noze z tej serii w kuchni
pokazujg istng corride i zadnej walki nie przegrywaja. Jesli potrzebujecie bezkompromisowego ostrza to dobrze trafilicie.

Typ stali: Aogami Super

Materiat rekojesci: micarta

Twardos¢: +/- 64/65 HRC

Dtugos¢ catkowita: 301 mm

Dtugos¢ ostrza: 175 mm

Szerokos¢ klingi: 43 mm

Grubos¢ klingi: ok. 1.8 mm

Sposoéb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Waga: ok. 160 g

My¢ recznie

Made in Japan
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