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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-kasumi-kuro-gyuto-210-mm-akarui-p-7774.html

N6z Kasumi KURO Gyuto 210 mm
Akarui

_Wr“‘ Cena 725,00 zt
— (sl
- Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny

Numer katalogowy 9100064

Opis produktu
N6z Kasumi KURO Chef 210 mm [KURO32-NR]

Seria nozy kuchennych KURO marki Kasumi to kwintesencja japonskiego minimalizmu. Klinga zdobiona mtotkowaniem i
wzorem damascenskim zostata zahartowana do 59 HRC. O$smiokatna rekojes¢ ze stabilizowanego drewna jest wybarwiona w
czterech réznych kolorach.

N6z szefa kuchni to najbardziej znane i najczesciej wykorzystywane ostrze do przygotowywania positkéw. Ma
charakterystycznie zaokraglong, szeroka i dtugg gtownie. Jego konstrukcja sprawia, ze mozna nim wygodnie zaréwno kroi¢ w
plastry, jak i siekaé. Podczas pracy tym nozem kucharz wykonuje rytmiczne, kotyszace ruchy.

Przeznaczenie:

e siekanie

e krojenie

¢ krojenie w kostke

¢ plastrowanie

Noze z serii KURO sg utrzymane w typowej minimalistycznej stylistyce japonskiej. Co nie oznacza, ze ostrza te sa nudne.
Uwage przyciaga miotkowana klinga ze wzorem damascenskim z 32 warstw zakutej stali. Mistrzowie z kuZzni Kasumi
zahartowali stal do 59 HRC by z jednej strony ostrze byto twarde i agresywne przy cieciu jak samurajska katana, z drugie
strony by tatwo dato sie je naostrzyé¢. Do tego osmiokatna rekojes¢ ze stabilizowanego drewna w czterech réznych
wybarwieniach. Z pewnoscig kazdy w serii KURO znajdzie jaki$ néz dla siebie.

Typ stali: chromowo-molibdenowa

Materiat rekojesci: stabilizowane drewno (jasny braz)
Twardos¢: +/- 59 HRC

Dtugos$¢ catkowita: 353 mm

Dtugos¢ ostrza: 210 mm

Szerokos¢ klingi: 46 mm

Grubos¢ klingi: ok. 2 mm

Sposob ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Waga: ok. 160 g

Made in Japan
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