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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/tojiro-yasuki-shirogami-noz-gyuto-240-p-5024.html

Tojiro Yasuki Shirogami néz Gyuto
240

._ME:J, Cena 559,00 zt

Dostepnos¢ Wyprzedane
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2200695
Producent TOJIRO

Opis produktu

Najwyzszej jakosci noze YASUKI SHIROGAMI wykonane w tradycyjnym stylu. Niewatpliwg ozdobg jest rustykalne wykonczenie
ostrza zwane "kurouchi".

Noze te wykonane sg tradycyjng metoda z dwdch rodzajéw stali o réznej twardosci i zawartosci wegla. W czesci grzbietowej
noza uzyto miekkiej stali, a w tej gdzie znajduje sie ostrze zastosowano stal Shirogami. Stal Shirogami jest w Japonii bardzo
chetnie stosowana do wytwarzania doskonatych ostrzy, zapewnia dtugotrwatg ostros¢. Noze te tradycyjnie nie sg nierdzewne.

Tradycyjny japonski uchwyt o przekroju w ksztatcie litery D wykonany jest z drewna magnolii i zakohczony plastikowg skuwka.
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: 410 mm
Szerokos¢ ostrza: 50 mm
Waga: 175 g

Stal Shirogami

HRC 60 (+/-1)

Nie jest nierdzewny
Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drewno magnoliowe
Skuwka: plastik

My¢ recznie

Made in Japan
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