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Tojiro DP 37 HQ Damaskus nd6z szefa
Gyuto 210 mm

m“#:" Numer katalogowy F-655

Producent Tojiro

Opis produktu

Popularne, wysokiej jakosci noze atrakcyjne dla zachodniego odbiorcy ze wzgledu na zastosowang stal nierdzewng oraz forme
uchwytu. Noze te nie tylko sa doskonatym narzedziem, ale ze wzgledu na technike wykonania sa niezwykle ozdobne.
Widoczne na ostrzu warstwy tworzg unikalny mazerunek, oryginalny i niepowtarzalny damascenski wzér.

Noze Tojiro DP Damaskus wykonane sa w technice wielowarstwowej. Ostrze wykute jest z 37-warstwowej damascenskiej stali.
Rdzen noza wykonany z doskonatej stali VG-10 otoczony jest warstwami miekszej stali 13Cr o zawartosci 13% chromu.
Powstaty kompozyt daje ostrze o wysokiej wytrzymatosci i dtugotrwatej ostrosci, ktére jest réwniez tatwe do ponownego
naostrzenia. Uchwyt w stylu zachodnim wykonany jest z przyjaznego Srodowisku, ekologicznego materiatu, sprasowanych pod
duzym ci$nieniem trocin z dodatkiem zywicy syntetycznej. Wzmocniony trzema nitami i zakofnczony stalowa skuwka jest
niezwykle trwaty zapewniajac jednoczesnie duzy komfort pracy.

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

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 340 mm
Szerokos¢ ostrza: 44 mm
Waga: 210 g

Stal VG-10

HRC 60 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: laminat zywiczny drewna
Skuwka: stalowa

My¢ recznie

Made in Japan
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