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N6z Tojiro Atelier EB Forged VG-10
Gyuto 21 cm

= e cen 2 599,00 2

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2204210
Producent TOJIRO

Opis produktu

N6z Tojiro Atelier EB Forged VG-10 Gyuto 21 cm

N6z Tojiro Atelier EB Forged VG-10 Gyuto 21 cm to japoniski odpowiednik noza szefa kuchni, idealny do krojenia miesa,
warzyw i ziét. Jego wywazona konstrukcja i ostre ostrze pozwalajg na precyzyjne ciecie zaréwno duzych, jak i delikatnych
sktadnikéw.

Cechy charakterystyczne:

Ostrze VG-10: Ostrze noza wykonane jest z japonskiej stali VG-10, ktéra zapewnia doskonatg twardos¢ oraz ostros¢. Stal
VG-10 jest ceniona za odpornos¢ na korozje i zachowanie ostrosci przez dtugi czas. Jest to materiat o wysokiej jakosci, ktéry
gwarantuje precyzyjne ciecie i dtugowiecznos¢ noza.

Konstrukcja Forged: N6z jest recznie kuty, co oznacza, ze jest wyjatkowo wytrzymaty. Proces forge (kutego) zapewnia
lepszg strukture stali, ktéra pozwala na uzyskanie wiekszej twardosci i trwatosci ostrza. Dzieki temu ndéz jest bardziej odporny
na zniszczenie oraz fatwiej utrzymuje ostrosc.

Rekojes¢: Rekojesc¢ noza Tojiro Atelier EB Forged VG-10 Gyuto jest ergonomiczna, zaprojektowana z mysla o wygodzie
uzytkownika wykonana z hebanu, zapewnia pewny chwyt i komfort podczas dtugotrwatego uzytkowania.

Dtugosé ostrza 21 cm: Dtugos¢ ostrza 21 cm sprawia, ze néz jest idealny do precyzyjnego krojenia zaprojektowany z mysla
o profesjonalnych kucharzach oraz pasjonatach gotowania, oferuje doskonata precyzje i komfort pracy

N6z Gyuto to japonski odpowiednik klasycznego noza szefa kuchni (chef's knife), szeroko stosowany zaréwno w kuchni
profesjonalnej, jak i domowej. Jego nazwa dostownie oznacza ,ndz do wotu” (J0), poniewaz pierwotnie byt przeznaczony do
krojenia duzych kawatkéw miesa. Z czasem jednak zyskat uniwersalne zastosowanie.

Ostrze - recznie kuta warstwowa stal nierdzewna - rdzen VG-10
Rekojes¢ - drewno heban, pierscien rég bawoli

Twardos¢ - 61 HRC +/-1

Dtugos¢ catkowita - 35,6 cm

Dtugosc¢ rekojesci - 13,0 cm

Dtugos¢ ostrza - 21,0 cm

Szerokos¢ klingi - 4,6 cm

Grubos¢ klingi - 2,6 mm

Sposodb ostrzenia - szlif dwustronny

Waga - ok. 155 g

Made in Japan
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