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N6z Kasumi KURO Santoku 170 mm
Kurai

F_@;}q'r.--."' et 1 Cena 618,70 zt
- Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny

Numer katalogowy 9100040

Forma noza Santoku

Stal chromowo-molibdenowa
Twardos¢ HRC 59 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
N6z Kasumi KURO Santoku 170 mm [KURO23-AN]

N6z Santoku jest nozem ogdlnego zastosowania, to n6z japonskiego szefa kuchni. Ksztattem przypomina zachodnie noze
szefa kuchni lub japonskie Gyuto lecz jest ciefiszy, krétszy i ma mniejszg krzywizne ostrza. Ostrze wystaje duzo ponizej rgczki
pozostawiajac miejsce na palce co utatwia krojenie i siekanie. Santoku sg bardzo dobrze wywazone, a ich uniwersalnos¢
sprawia, ze sg coraz bardziej popularng formg noza. Jego nazwa oznacza ,trzy cnoty” gdyz doskonale sprawdza sie podczas
krojenia miesa, ryb lub warzyw.

Noze z serii KURO to doskonaty przyktad potaczenia tradycji z nowoczesnoscig, ktére sprawia, ze kazdy model zachwyca
swojg forma oraz funkcjonalnoscia. Utrzymane w typowej minimalistycznej stylistyce japonskiej, noze te emanuja elegancja i
prostota, jednoczesnie przyciggajac uwage swoimi unikalnymi cechami. Mtotkowana klinga ze wzorem damascenskim,
stworzona z 32 warstw stali, to prawdziwa uczta dla oka. Wzory te, bedace efektem skomplikowanego procesu produkcji,
nadajg kazdemu ostrzu niepowtarzalny charakter, ktéry sprawia, ze noze KURO sg nie tylko narzedziem kuchennym, ale
réwniez matym dzietem sztuki.

Mistrzowie z kuzni Kasumi, znani ze swojego kunsztu rzemiesIniczego, zadbali o to, aby stal byta odpowiednio hartowana.
Uzyskanie twardosci 592 w skali Rockwella to idealny kompromis - ostrze gwarantuje niezawodnos¢ i efektywnos$¢ przy cieciu,
przypominajgc w swoim dziataniu legendarng samurajska katana. Dzieki odpowiedniemu procesowi obrébki, noze te
charakteryzujg sie nie tylko wyjatkowa twardoscig, ale takze fatwoscig w ostrzeniu, co jest niezwykle wazne w codziennym
uzytkowaniu. To sprawia, ze kazdy, kto ceni sobie jakos¢ i doskonato$¢ w kuchni, z pewnoscig doceni zalety nozy KURO.

Tradycyjny japonski uchwyt ze stabilizowanego drewna, dostepny w czterech réznych wybarwieniach, nie tylko podkresla
elegancki wyglad noza, ale takze zapewnia pewny chwyt. Dzieki specjalnej obrébce drewno jest odporne na wilgo¢ oraz
uszkodzenia, co czyni je bardzo praktycznym rozwigzaniem w intensywnie uzytkowanej kuchni. Estetyka i ergonomia rekojesci
sprawiaja, ze uzytkowanie tych nozy to prawdziwa przyjemnos¢.

Dzieki zréznicowanej ofercie, kazdy mito$nik gotowania, niezaleznie od poziomu zaawansowania, z pewnoscig znajdzie w serii
KURO odpowiedni model dla siebie. Niezaleznie od tego, czy poszukujesz noza szefa kuchni, czy tez drobniejszych narzedzi do
precyzyjnego krojenia, KURO spetni Twoje oczekiwania. Te noze to nie tylko doskonate wykonanie i funkcjonalnos¢, ale takze
Slad bogatej japonskiej tradycji rzemiesiniczej, ktdéra taczy sie z nowoczesnym designem, czyniac je idealnym wyborem dla
kazdego, kto pasjonuje sie sztuka kulinarng. Wybierz néz z serii KURO i odkryj nowy wymiar gotowania!

Dtugos¢ ostrza: 170 mm
Dtugos¢ catkowita: 310 mm
Szerokos¢ ostrza: 45 mm
Grubos¢ ostrza: 2 mm
Waga: 145 g

Stal chromowo-molibdenowa
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HRC 59 (+/-1)

llos¢ warstw: 32

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: stabilizowane drewno (kolor mahoniowy)

My¢ recznie

Made in Japan
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