Dane aktualne na dzien: 04-04-2025 21:40

Link do produktu: https://www.naifu.pl/noz-haiku-ryoma-rainbow-gyuto-210-mm-p-6545.html

N6z Haiku RYOMA RAINBOW Gyuto
210 mm

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2609600
Producent CHROMA
Forma noza Gyuto

Stal AUS-10
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

N6z Haiku RYOMA RAINBOW N6z szefa kuchni 210 mm

Japonski n6z Gyuto (ndz szefa kuchni) jest nozem ogdlnego zastosowania, jest to odpowiednik zachodniego noza szefa kuchni.
Pierwotnie uzywany gtéwnie do krojenia wotowiny dzi$ jest powszechnie stosowany w profesjonalnej kuchni jako néz
wszechstronny. Wykorzystuje sie go do krojenia i siekania warzyw, do krojenia duzych kawatkéw miesa, a takze do
precyzyjnych nacie¢ wykonywanych zbiegajaca sie w szpic koncéwka noza.

Przy produkcji nozy Ryoma Rainbow zastosowano rzadko spotykane potgczenia stali nierdzewnej, mosigdzu i miedzi. Dzieki
temu potaczeniu klingi nozy mienia sie feerig barw zamknietych w damascenskim mazerunku. Rdzen ostrza wykonano z
doskonatej japonskiej stali nierdzewnej AUS-10 hartowanej do 602 w skali Rockwella. Ostrze zostato wykonczone
mtotkowaniem tsuchime, ktére nadaje nozom rustykalny wyglad i zapobiega przywieraniu krojonego materiatu do ostrza.

Ekskluzywny charakter noza podkresa o$miokatny uchwyt w stylu japonskim wykonany z z palisandru o pieknym ustojeniu.
Rekojes¢ zakonczona jest metalowym pierscieniem od strony ostrza i metalowa gtowica z literg R na kohcu noza.

Tylko nieliczni mistrzowie kowalstwa z ogromnym doswiadczeniem sg w stanie wykona¢ takie arcydzieto.

Dtugos$¢ ostrza: 210 mm

Dtugos¢ catkowita: 347 mm
Szerokos¢ klingi: 49 mm

Grubos¢ klingi: ok. 2,1 mm

Stal AUS-10 z mosigdzem i miedzig
HRC 60 (+/-1)

llo$¢ warstw: 67

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: palisander

My¢ recznie
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Made in Japan
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