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Kanetsune Meisho n6z Gyuto 180
mm

Numer katalogowy JP-KC-141

R
‘--"""—l—“ Producent Kanetsune

Opis produktu

W skomplikowanym procesie skuwania 33 warstw stali zawierajgcych rézne czesci wegla powstajg ostrza o niezwyktym
wygladzie i najwyzszej jakosci. Noze ostre jak brzytwa o dtugotrwatej ostrosci, ktére mozna tatwo ponownie naostrzy¢. Rdzenh
ostrza wykonany jest z nadzwyczaj twardej stali VG-10. Ostrze pokryte jest warstwg mosigdzu wysokoniklowego, ktéry
zapewnia minimalny wptyw na zywnos¢. Wszystkie noze z serii Senzo Wood zawdzieczajg swdj estetyczny wyglad procesowi
mechanicznego mtotkowania i obrébce w wodzie krélewskiej.

Trwaty uchwyt w stylu japoriskim wykonany jest z kompozytu drewna i zywicy z tworzyw sztucznych o nazwie Pakkawood.
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: 340 mm
Szerokos¢ ostrza: 45 mm
Waga: 170 g

Stal VG-10

HRC 61 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Pakkawood
Skuwka: drewno Cocobolo
My¢ recznie

Made in Japan
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