Dane aktualne na dzien: 16-03-2026 00:25

Link do produktu: https://www.naifu.pl/noz-kasumi-masterpiece-gyuto-200-mm-p-6510.html

N6z Kasumi MASTERPIECE Gyuto
200 mm

‘ B oo Cena 1 049,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 9100202
Forma noza Gyuto

Stal VG-10
Twardos¢ HRC 62 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
N6z Kasumi MASTERPIECE Chef 200 mm

Japonski n6z Gyuto jest nozem ogdlnego zastosowania, jest to odpowiednik zachodniego noza szefa kuchni. Pierwotnie
uzywany gtéwnie do krojenia wotowiny dzi$ jest powszechnie stosowany w profesjonalnej kuchni jako néz wszechstronny.
Wykorzystuje sie go do krojenia i siekania warzyw, do krojenia duzych kawatkéw miesa, a takze do precyzyjnych nacieé
wykonywanych zbiegajgca sie w szpic koncéwka noza. Jest to néz, ktéry powinien znalez¢ sie w kazdej kuchni.

Seria Masterpiece (Arcydzieto) to flagowy produkt marki Kasumi oferowany przez firme Sumikama Cutlery w Seki. Noze
Kasumi Masterpiece uzyskujg swoje wyjgtkowe wtasciwosci dzieki nieocenionemu doswiadczeniu najlepszych mistrzéow
wykorzystujgcych tradycyjna japonska technike kucia ostrzy w potaczeniu z nowoczesng technologig. Noze Kasumi sg
wykonane recznie przez japonskich rzemiesinikéw, ktérych wiedza siega czaséw ery samurajéw, kiedy wynaleziono katane.
Firma Sumikama jest réwniez pionierem w seryjnej produkcji tradycyjnych nozy z damastu.

Noze Kasumi Masterpiece wykonane sa w konstrukcji warstwowej z rdzeniem z doskonatej stali VG-10 laminowanym 32
warstwami miekszej stali nierdzewnej. Ostrze hartowane jest do twardosci 59-602 w skali Rockwella, a nastepnie dwukrotnie
recznie ostrzone i polerowane na kamieniach wodnych o gradacji #1000 i #3000. Ostatecznie wykorzystujgc technike zwana
"halo" wydobywany jest niezwykty damascenski mazerunek, ktéry sprawia, ze kazdy néz jest unikalny.

Owalny uchwyt wykonany jest z czarnej micarty. Micarta to niezwykle trwaty materiat wykonany z Inu i syntetycznej zywicy
poddanych dziataniu wysokiego ci$nienia i temperatury, nie ulega korozji i praktycznie nie wymaga konserwacji. Okfadziny
przymocowano do trzpienia za pomocg dwéch nitéw.

Dtugos¢ ostrza: 200 mm
Dtugos¢ catkowita: 332 mm
Szerokos¢ ostrza: 43 mm
Grubos¢ ostrza: 2,2 mm
Waga: ok. 190 g

Stal VG-10

HRC 60 (+/-1)

llo$¢ warstw: 32
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Micarta

My¢ recznie
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Made in Japan
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