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Kanetsune Aogami néz Gyutou 210

mm
Numer katalogowy JP-KC-122
Producent Kanetsune

Wysokiej jakosci noze firmy Kanetsune znane sa ze swojej niezwyktej ostrosci i twardosci. Ostrze wykonane jest z niezmiernie
twardej stali Aogami uzytej w rdzeniu, "okrytej" z obu stron warstwa stali nierdzewnej (stal nierdzewna zabezpiecza ostrze,
jednak polecamy wycierac je po uzyciu ze wzgledu na rdzewnos¢ krawedzi tnacej - stali Aogami). Stal ta nalezy do najbardziej

cenionych w Japonii.

Uchwyt z drewna wzmacnianego przez stalowe nity w europejskiej estetyce. Cato$¢ prezentuje sie niezwykle elegancko. Noze
te polecamy szczegélnie do profesjonalnej pracy w kuchni.

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 wykonywad precyzyjne
naciecia. Jego wszechstronno$¢ powoduje, ze zwany jest nozem szefa kuchni.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 335 mm
Szerokos¢ ostrza: 47 mm
Waga: 180 g

Stal Aogami #2

HRC 62 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drewno prasowane
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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