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N6z kuchenny Tetsuhiro KD Gyuto
210 mm

famrad __I___.,--d"" Cena 799,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 9102795
Forma noza Gyuto

Stal VG-10
Twardos¢ HRC 61 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
N6z kuchenny Tetsuhiro KD Gyuto 210 mm

N6z typu Gyuto to podstawowe ostrze w kuchni kazdego amatora i profesjonalisty. To wszechstronne ostrze nadaje sie do
pracy zaréwno z miesem, rybami jak i warzywami. Odpowiednikiem noza Gyuto jest europejski n6z szefa kuchni. Linia ostrza
wygieta w tuk utatwia siekanie ruchem kotyskowym a ostry czubek przydaje sie przy filetowaniu i wykrawaniu. Dos¢ szeroka
klinga noza Gyuto pozwala na przenoszenie pokrojonych produktéw wprost do garnka lub na patelnie. Nozem tym pokroimy
zaréwno duze porcje miesa jak i poszatkujemy kapuste, a kazde ciecie bedzie idealnie réwne i bez poszarpan. Jesli szukasz
swojego pierwszego japonskiego noza to Gyuto jest idealnym wyborem.

Cechy charakterystyczne:

Noze z serii KD przyciggajg uwage cudownym wzorem damascenskim na ostrzu wykutym ze stali VG-10. Kazdy noz jest przez
to niepowtarzalny i nie znajdziemy dwdch takich samych. Klinga ze Swietnej jakosci stali VG-10 zostata zahartowany do
poziomu 61 HRC co daje ogromng twardos¢ i niepowtarzalng ostrosé. Stonowang stylistyke dopetnia czarna rekojes¢ z micarty
w stylu europejskim. Jest ona zwiehczona stalowym pierécieniem zapobiegajgcym przedostawaniu sie wilgoci oraz
utatwiajgcym utrzymanie noza w czystosci.

Typ stali: VG-10

Materiat rekojesci: micarta

Twardos¢: +/- 60/61 HRC

Dtugos$¢ catkowita: 340 mm

Dtugos¢ ostrza: 210 mm

Szerokos¢ klingi: 43 mm

Grubos¢ klingi: ok. 1.7 mm

Sposéb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Waga: ok. 210 g

My¢ recznie

Made in Japan
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