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Kunio Masutani Kokuryu VG10 Gyuto
180mm Blue

“ Cena 635,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2203722
Producent Recznie kute

Opis produktu

Kunio Masutani Sairyu VG-10 Kokuryu Gyuto 170 mm - japonski néz szefa
kuchni

Profesjonalna precyzja, japonskie wykonanie i wyjatkowa ostros¢ - néz Gyuto dla
wymagajacych mitosnikéw gotowania.

Kunio Masutani Sairyu VG-10 Kokuryu to wysokiej klasy japonski néz typu Gyuto, czyli odpowiednik klasycznego
europejskiego noza szefa kuchni. To jeden z najbardziej uniwersalnych modeli w japonskiej kuchni - doskonale sprawdzi sie
podczas krojenia miesa, ryb, warzyw, ziét oraz codziennego przygotowywania potraw.

Dzieki smuktemu ostrzu, bardzo dobrym wtasciwosciom tnacym i lekkiej konstrukcji néz pozwala wykonywac szybkie, ptynne i
precyzyjne ciecia z minimalnym wysitkiem.

Japonska stal VG-10 - trwatos¢ i wyjatkowa ostros¢

Rdzeh ostrza wykonano z cenionej japonskiej stali VG-10, ktéra stynie z doskonatego kompromisu pomiedzy ostroscia,
odpornoscia na zuzycie i fatwoscig pielegnacji.

Twardos¢ okoto 62 HRC pozwala uzyska¢ bardzo dtugo utrzymujaca sie krawedz tnaca, a jednoczesnie umozliwia stosunkowo
tatwe ostrzenie na kamieniach wodnych.

Ostrze posiada konstrukcje 33-warstwowa, gdzie twardy rdzeh VG-10 zostat zabezpieczony warstwami nierdzewnej stali.
Takie rozwigzanie zwieksza odpornos¢ ostrza i nadaje mu charakterystyczny wyglad stali damascenskiej.

Efektowne wykonczenie Kokuryu - kazdy egzemplarz wyjatkowy

Powierzchnia ostrza zostata wykonana w efektownym stylu Kokuryu (ciemne, mtotkowane wykonczenie), ktéry nie tylko
podkresla japonski charakter noza, ale réwniez pomaga ograniczy¢ przywieranie krojonych produktéw do powierzchni ostrza.

Kontrast pomiedzy strukturg ostrza a linig szlifu tworzy elegancki, niepowtarzalny wyglad - kazdy néz posiada indywidualny
charakter.

Gyuto - uniwersalny néz szefa kuchni

Gyuto to najbardziej wszechstronny typ japonskiego noza kuchennego.
Jego zalety:

v idealny do krojenia miesa, ryb i warzyw

v Swietny do siekania zi6t oraz przygotowywania sktadnikéw

v cienkie ostrze zapewnia bardzo maty op6r podczas ciecia

v doskonata kontrola podczas pracy dzieki lekkiej konstrukgji

v sprawdzi sie zaréwno w kuchni domowej, jak i profesjonalnej

W przeciwienstwie do ciezkich europejskich nozy szefa kuchni, Gyuto oferuje wieksza precyzje i bardziej "chirurgiczne"
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prowadzenie ostrza.
Komfortowa rekojesc¢ z drewna pakkawood

N6z wyposazono w elegancka rekojes¢ w stylu zachodnim wykonana z trwatego pakkawood. Materiat ten tgczy naturalny
wyglad drewna z wysokg odpornoscig na wilgo¢ i codzienne uzytkowanie.

Stalowa skuwka oraz solidne mocowanie zapewniajg pewny chwyt i odpowiednie wywazenie podczas pracy.

Dlaczego warto wybra¢ Kunio Masutani?

Kunio Masutani to ceniony japoniski twérca nozy, ktéry taczy nowoczesne metody produkcji z tradycyjnym recznym
wykonczeniem ostrzy. Jego noze oferujg znakomita jakos¢ ciecia i charakterystyczny japonski styl w bardzo atrakcyjnym
stosunku jakosci do ceny.

To doskonaty wybdr dla oséb, ktére chca rozpoczaé przygode z japonskimi nozami lub wzbogacié¢ swojg kuchnie o precyzyjne
narzedzie wykonane w Japonii.

Ostrze: rdzen VG-10 okuty 32 warstwami stali
Rekojes¢: niebieskie drewno pakka

Twardos¢: 60-61 HRC

Diugos¢ catkowita: 31,0 cm

Dtugos¢ ostrza: 18,0 cm

Szerokos¢ klingi: 4,4 cm

Grubos¢ klingi: 1,5 mm

Sposodb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Waga: ok. 141

Made in Japan
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