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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-takeshi-saji-rainbow-gyuto-210-mm-p-8046.html

N6z Takeshi Saji RAINBOW Gyuto
210 mm

Cena 2 399,00 zt
_D Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 9102061
Producent Recznie kute

Opis produktu
N6z Takeshi Saji RAINBOW Gyuto 210 mm

Mistrzowski n6z wykonany przez samego Takeshi Saji. Stal V Toku 2 z naprzemiennymi warstwami miedzi i mosigdzu
tworzy wzér damascenski. Rekojes¢ z palisandru dodaje szlachetnosci.

N6z szefa kuchni to najbardziej znane i najczesciej wykorzystywane ostrze do przygotowywania positkéw. 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:

e siekanie

e krojenie

¢ krojenie w kostke
¢ plastrowanie

Przepiekne ostrze ze stali damascenskiej z warstwami zakutej miedzi i mosigdzu, symbolicznie przypomina opalizujgce niebo
na koniec dnia po deszczu. Taki néz mégt wyjs¢ tylko spod reki Mistrza Takeshi Saji. Wykuwany na recznych prasach
kuzniczych z doktadnoscia i dbatoscig o kazdy szczegét. W ten projekt jest tez zaangazowana marka Kasumi, ktéra od ponad
800 lat tworzy wykwinte ostrza kuchenne. N6z ten jest potgczeniem tradycji i nowoczesnosci, mostem miedzy dawnymi
technikami a najnowszymi osiggnieciami metalurgii. Wykorzystana w nozu stal wysokoweglowa to najnowoczesniejsza stal
proszkowa, ktéra ze wzgledu na rézne temperatury topnienia miedzi i mosigdzu wymagata specjalnej, diugotrwatej obrébki.
Rekojes¢ zostata wykonana z palisandru co sprawia, ze wyglad noza jest bardzo ekskluzywny. Klinga nosi wykuty znak
Mistrza Takieshi Saji aby kazdy uzytkownik mégt z duma kroi¢ wspaniatym nozem o wielowiekowych tradycjach japonskich
rzemiesinikéw.

Typ stali: stal damascenska V Toku 2 z huty Takefu Special Steel - stal wysokoweglowa - rdzewna
Materiat rekojesci: palisander

Twardos¢: +/- 62 HRC

Dtugos¢ catkowita: 368 mm

Dtugos¢ ostrza: 210 mm

Szerokos¢ klingi: 47 mm

Grubos¢ klingi: ok. 2.5 mm

Sposdéb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny

My¢ recznie

Made in Japan

wygenerowano w programie shopGold


https://sushi-shop.pl/noz-takeshi-saji-rainbow-gyuto-210-mm-p-8046.html
http://www.tcpdf.org

