Dane aktualne na dzien: 06-08-2025 01:27

Link do produktu: https://www.sushi-profi.pl/shigeki-tanaka-gingami-3-gyuto-180-mm-p-4818.html

Shigeki Tanaka Gingami 3 Gyuto
180 mm

_l Numer katalogowy ST-8209
— Producent Shigeki Tanaka

Opis produktu

Te japonskie noze wykonane s recznie przez mistrza Shigeki Tanaka, kowala w czwartym pokoleniu, ktéry nauki pobierat w
Takefu "stolicy" japonskiego nozowytwdrstwa.

Ostrze wykonane jest z nierdzewnej stali Gingami 3 uzytej w rdzeniu, "okrytej" z obu stron warstwa stali nierdzewnej o
matowym wykonczeniu. Stal Gingami 3 zyskuje obecnie coraz wiekszg popularnosé¢ ze wzgledu na wtasciwosci zblizone do
stali weglowych przy jednoczesnym zachowaniu nierdzewnosci, jest w tej kwestii podobna do stali VG-10. Wielu uzytkownikéw
uwaza, ze stal ta ostrzy sie fatwiej od stali VG-10. Noze z tej serii cechujg sie raczka w typie japoiskim o ksztatcie kasztana i
dwustronnym ostrzeniem.

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 zbiegajaca sie w szkic konhcéwka wykonywad precyzyjne
naciecia. Jego wszechstronnos¢ powoduje, ze zwany jest nozem szefa kuchni.

Dtugos¢ ostrza: 180 mm
Dtugos¢ catkowita: 320 mm

Szerokos¢ ostrza: 50 mm
Grubosé ostrza: 2 mm /1,69 mm

Waga: 119 g

Stal Gingami 3, 3 warstwy
HRC 61 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drewno magnolii
Skuwka: bawoli rég

My¢ recznie

Made in Japan
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