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 ※AI技術を用いてヒトの味覚を再現した味覚センサー「レオ」で調査
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金属粉末工法

［粉末耐食耐摩耗合金（VPS）］

一般的な溶製法

［高硬度ステンレス鋼］

粉末が均一に固まり、
組織の偏りが生じにくい

欠けの原因となる、
組織の偏りが生じやすい

粉末耐食耐摩耗合金の粉末とスライス前の金属ブロック 画像出典：素材提供協力企業
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寸法

重量

材質

硬度

刃付け

全長296mm　刃幅42.5mm / 刃渡り165mm / 板厚1.5mm

約198g

刀身 / 粉末耐食耐摩耗合金　　　柄 / 鋳物ホーロー

60HRC

両刃（右利き・左利き兼用）

刀身ロゴ：ゴールド
ハンドル：マットリネンベージュ

刀身ロゴ：ブラック
ハンドル：オーシャンネイビー

刀身ロゴ：ブラック
ハンドル：マットブラック

三徳包丁

刃幅

刃渡り

全長

板厚


