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Link do produktu: https://www.sushi-profi.pl/tojiro-zen-noz-szefa-gyuto-180-mm-p-4829.html

Tojiro Zen n6z szefa Gyuto 180 mm

Numer katalogowy FD-563

'- v —} Producent Tojiro

Opis produktu

Wysokiej jakosci néz Tojiro Zen jest trzywarstwowy. Rdzeh noza wykonany jest z twardej stali VG-10 o twardosci 602 w skali
Rockwella. Na warstwy zewnetrzne wykorzystano miekka stal chromowa 13Cr tworzac w ten sposéb ostrze o duzej
wytrzymatosci, ktére dtugo utrzymuje ostrosé. Konstrukcja jest tak pomyslana, ze noze dajg sie tatwo ponownie naostrzyc.

Duzy tradycyjny uchwyt z japonskiego debu zakohczony skuwka z zywicy polipropylenowej daje komfort pracy nawet w
warunkach kontaktu z wodg i ttuszczami.

Tojiro Zen to nierdzewne, ostre i doskonale wywazone noze tgczgce wysoka japonska jakos¢ z niezbyt wygdérowang ceng.

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: 310 mm
Szerokos¢ ostrza: 45 mm
Waga: 125 g

Stal VG-10

HRC 60 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: dab japonski
Skuwka: zywica polipropylenowa
My¢ recznie

Made in Japan
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