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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-kasumi-masterpiece-gyuto-200-mm-p-7781.html

N6z Kasumi MASTERPIECE Gyuto
200 mm

-. B Cena 1 049,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 9100202

Opis produktu
N6z Kasumi MASTERPIECE Chef 200 mm

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

Przeznaczenie:

siekanie

krojenie

krojenie w kostke
plastrowanie

Flagowy produkt marki Kasumi. Seria Masterpiece to 64 warstwy stali zakute na trzpieniu z unikalnego i opatentowanego
stopu VG-10 Gold. Klinga zostata poddana podwdjnemu polerowaniu z doktadnoscia do tysiecznych czesci milimetra, i
podwdjnemu ostrzeniu pod katem 15 °. Ostrze zahartowane do 62 HRC posiada wysoka twardos¢ a zarazem duzg fatwos¢
regeneracji. Owalna rekojes¢ zostata wykonana z micarty w kolorze czarnym a jej profil jest niezwykle ergonomiczny. Kazdy
néz z serii Masterpiece zdobiony jest specjalnym i unikalnym znakiem kanji, w wolnym ttumaczeniu znaczacym Arcydzieto.
Nieliczni producenci moga w ten sposdéb zdobi¢ swoje ostrza co oznacza, ze trzymajac w rece néz marki Kasumi posiadasz
produkt unikalny i niemal doskonaty.

Typ stali: stal VG-10 Gold

Materiat rekojesci: Micarta

Twardos¢: +/- 62 HRC

Dtugos¢ catkowita: 332 mm

Dtugos¢ ostrza: 200 mm

Szerokos¢ klingi: 43 mm

Grubos¢ klingi: ok. 2.2 mm

Sposoéb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny

Made in Japan
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