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Link do produktu: https://www.sushi-profi.pl/kiya-damascus-suminagashi-noz-gyuto-185-mm-p-4808.html

Kiya Damascus Suminagashi n6z
Gyuto 185 mm

* Numer katalogowy SXL3-128
I Producent Kiya

Opis produktu

Wysokiej jakosci noze firmy Kiya znane sg w Japonii ze swojej niezwyktej ostrosci i twardosci.

Ostrze wykonane jest z najwyzszej jakosci stali weglowej charakterystycznej dla rejonu w ktérym powstajg. Takefu od setek lat
jest regionem zamieszkanym przez kowali o wielopokoleniowej tradycji kowalskiej, a noze tam produkowane sg cenione w
catej Japonii. Stal ta nie jest nierdzewna za to ekstremalnie twarda, dzieki czemu noze dtugo trzymajg ostrosc.

Noze z tej serii cechujg sie raczka w typie japonskim o ksztatcie oSmiokgta i dwustronnym ostrzeniem przez co doskonale
pracuje sie nimi osobom praworecznym jak i leworecznym. Jest to wyjgtkowa cecha poniewaz wiekszos¢ japonskich raczek ma
ksztatt kasztana, ktéry domysinie dostosowywany jest do prawej reki.

Ten doskonaty néz jest uzywany przez Japohczykéw do przygotowywania warzyw, miesa i ryb. Jest on najbardziej
uniwersalnym modelem okreslanym "nozem szefa kuchni".

Dtugos¢ ostrza: 185 mm
Dtugos$¢ catkowita: 325 mm
Szerokos¢ ostrza: 44 mm
Waga: 120 g

Stal Takefu V2

HRC 61 (+/-1)

Nie jest nierdzewny
Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drzewo sandatowe
Skuwka: drewno

My¢ recznie

Made in Japan
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