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N6z Haiku Kurouchi Ko-Yanagi 165

mm

m Cena 1 158,00 zt

- m— Dostepnosé Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2600007
Producent CHROMA
Forma noza Yanagi Sashimi
Stal Aogami
Twardos¢ HRC 62 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Ostrze japonskich nozy Ko-Yanagi ma tradycyjny ksztatt i przypomina bardziej znane noze uniwersalne cho¢ w rzeczywistosci
jest to maty néz yanagiba. Ostrze jest stosunkowo krétkie, co pozwala na fatwe krojenia matych i Srednich produktéw - miesa,
ryby, warzywa i owoce. Przyda sie wszedzie tam gdzie wieksze noze, gyuto czy yanagiba, beda zbyt duze.

Unikatowa seria nozy Chroma Haiku Kurouchi to wiodgca seria czarnych kutych nozy z kolekcji Haiku produkowanych w
Japonii. Produkcja tych nozy jest w catosci rzemieslnicza, co sprawia, ze kazde ostrze jest wyjatkowe. Haiku Kurouchi naleza
do tak zwanych nozy Takumi - Takumi po japonsku oznacza mistrza. tgczg w sobie najwyzszy tradycyjny kunszt, elegancje i
najwyzszej jakosci materiaty. Noze te produkowane sg w regionie Tosa w potudniowej Japonii znanego z dtugiej tradycji
kowalskiej.

Haiku Kurouchi wykuwane s w konstrukcji san mai, trzywarstwowe z rdzeniem z rzadko spotykanej, niezwykle twardej stali
Aoko hartowanej do 622 w skali Rockwella. Zewnetrzne warstwy chronigce rdzen wykonane sg z miekszej stali, ktéra
zapewnia stabilnos¢ i elastycznos$¢ ostrza utatwiajgc jednoczesnie ponowne naostrzenie. Po wykuciu ostrze noza Haiku
Kurouchi pozostaje surowe i niepolerowane. Ze wzgledu na te charakterystycznag ceche noze nazwano Kurouchi, co po
japonisku oznacza "kute na czarno". Nalezy pamietad, ze stal Aoko jest stalg weglowa, wymaga wiec nieco wiecej uwagi przy
uzytkowaniu aby nie rdzewiata. Noze nalezy my¢ recznie, osuszac i od czasu do czasu przetrze¢ olejem.

Surowy i rustykalny wyglad dopetnia barwiona na czarno rekojes¢ z drewna honoki. Klinga z rekojescia potgczona jest za
pomoca trzpienia meguki zgodnie z tradycyjna technika sprzed pieciu wiekéw. Uchwyt zakohczony jest stalowym okuciem.

Dtugos¢ ostrza: 165 mm
Dtugos$¢ catkowita: 304 mm

Szerokos¢ ostrza: 35 mm
Grubos¢ klingi: ok. 4,3 mm

Waga: 131 g

Stal: Aogami#1 Ao-Ko

HRC 62 (+/-1)

Nie jest nierdzewny
Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: barwione drewno honoki
Okucie: metalowe

My¢ recznie
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Made in Japan

Uzytkowanie i konserwacja

Uzyta do wykonania noza stal weglowa pozwala na dtugie utrzymanie ostrosci noza, ale moze rdzewie¢. Wymaga wiec
przestrzegania odpowiednich zasad uzytkowania i konserwacji:

e Zawsze myj néz recznie i doktadnie go wysusz.

¢ Wycieraj ostrze w trakcie gotowania, szczegélnie po krojeniu kwasnych produktéw.

¢ Po pracy powlecz suchy néz cienka warstwa oleju kameliowego lub jojoba. Jesli uzywasz noza czesto mozna uzy¢
zwyktego oleju jadalnego. Do dtuzszego przechowywania lub transportu mozna uzy¢ oleju mineralnego pamietajac
jednak, ze przed uzyciem néz nalezy dokfadnie wymy¢.

Do przechowywania dobrze jest uzy¢ papieru antykorozyjnego.

Nie przechowuj mokrego noza.

Nie kréj na twardej powierzchni np. z kamienia lub szkta.

Do ostrzenia uzywaj specjalnych kamieni wodnych.
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