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Tojiro Damascus PRO 63 Eco néz
szefa Gyuto 240 mm

Cena 1 850,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2201033
Producent TOJIRO

Opis produktu

Profesjonalne noze serii Tojiro Damascus PRO wykonane sg z 63 warstw damascenskiej stali. Sercem noza jest rdzeh
wykonany z niezwykle twardej stali niklowej o twardosci 62 HRC. Rdzen laminowany jest wieloma warstwami bardziej miekkiej
stali niklowej. Poszczegdlne warstwy majg rézng zawartos¢ niklu co w efekcie daje na ostrzu piekny i niepowtarzalny wzér.
Taka konstrukcja ostrza sprawia, ze néz jest niezwykle ostry, odporny na zuzycie, a jednoczes$nie elastyczny i stosunkowo
tatwy do ponownego zaostrzenia.

Uchwyt w zachodniej estetyce wykonany jest z przyjaznego $rodowisku laminatu zywicznego drewna i wzmocniony trzema
stalowymi nitami.

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 koncédwka wykonywac precyzyjne
naciecia. Jego wszechstronnos¢ powoduje, ze zwany jest nozem szefa kuchni.

Dtugosc¢ ostrza: 240 mm

Dtugos¢ catkowita: 370 mm
Szerokos¢ ostrza: 50 mm

Waga: 260 g

Stal niklowa

HRC 62 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: laminat zywiczny drewna
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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