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N6z Kunio Masutani Sairyu VG-10
Kokuryu Santoku 170 mm

m Cena 568,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny

Numer katalogowy 2203221
Producent Noze recznie kute

Opis produktu

Kunio Masutani jest kowalem z Echizen w Japonii, stworzyt marke nozy wykonywanych maszynowo pod nadzorem
doswiadczonych kowali, ktérzy wykanczajg ostrza. Takie mieszanie nowoczesnej technologi z mistrzowskim rzemiostem
pozwala uzyskad produkt najwyzszej jakosci w wyjgtkowo atrakcyjnych cenach.

Noze serii Sairyu sg 33-warstwowe. Majg solidne ostrze i mocny uchwyt. Rdzen ostrza wykonany jest z nadzwyczaj twarde;j
stali VG-10, a zewnetrzne warstwy z miekkiej stali chronigcej twardy rdzefi w matowym wykonczeniu. Ta kombinacja stali
pozwala zachowad ostros¢ ostrza przez dtugi czas. Uchwyt wykonany jest z wysokiej jakosci drewna pakka wzmacnianego
stalowymi nitami. Na uwage zastuguje kute wykonczenie gtowni damascenskiej z okragtym uderzeniem miotkiem (Kokuryu) ,
ktére nadaje nozowi wyjatkowy wyglad.

Santoku - n6z japonskiego szefa kuchni. Jest to néz ogdlnego zastosowania do czego nawigzuje jego nazwa, Santoku po
japonsku oznacza "trzy cnoty" - chodzi tu o warzywa, ryby i mieso. Jest doskonatym nozem do wszelkiego rodzaju mies, ryb a
takze Swietnie sprawdza sie jako néz do warzyw. Santoku przypomina nieco japonski néz Gyuto, ale jest bardziej
"przysadzisty" a ostrze ma mniejszg krzywizne co utatwia siekanie.

Dtugos¢ ostrza: 170 mm
Dtugos¢ catkowita: 295 mm
Szerokos¢ ostrza: 46 mm

Waga: 142 g
Grubos¢ ostrza: 1.75 mm ($rednia 1.13)

Stal VG-10

HRC 62 (+/-1)
Nierdzewny
Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: pakkawood
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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