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N6z Haiku Kurouchi Santoku 165

mm

Cena 1 278,00 zt
“ Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny

Numer katalogowy 2600003

Producent CHROMA

Forma noza Santoku

Stal Aogami

Twardos¢ HRC 62 (+/-1)

Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Seria KUROUCHI to najstynniejsze noze marki HAIKU. Legendarne recznie robione czarne ostrza ze stali Aoko o twardosci 62
HRC. Rustykalnego wygladu dopetnia czarna rekojes¢ z drewna honoki zakohczona metalowym pierscieniem. Kazde ostrze
jest unikalne.

Santoku to japonski brat zachodniego noza szefa kuchni. Jego nazwe ttumaczy sie jako ,trzy zalety”, ewentualnie ,trzy
cnoty”. Nie bez powodu - néz ten, z wygladu stanowiacy skrzyzowanie typowego noza szefa kuchni z tasakiem, jest
wielofunkcyjny. Sprawdzi sie podczas krojenia miesa, ryb i warzyw.

Unikatowa seria nozy kuchennych, od dziesiecioleci wykuwana recznie przez mistrzéw kuznictwa. Nazwa KUROUCHI
oznacza niewypolerowang i czarng czesc klingi. Noze z tej serii sg wytwarzane z rzadko spotykanej, japonskiej stali Aoko i
wysoko hartowane do 62 HRC. Surowy i rustykalny wyglad dopetnia barwiona na czarno rekojes$¢ z drewna honoki. Noze z
serii KUROUCHI, ze wzgledu na duzg zawartos¢ wegla w stali, z czasem pokrywaja sie charakterystyczng patyna. Decydujac
sie na néz kuchenny z tej serii mozesz mie¢ pewnos¢, ze drugiego takiego samego nie byto i nie bedzie, gdyz kazde uderzenie
miota przez mistrza kuznictwa zostawia inny Slad.

Dtugos¢ ostrza: 165 mm
Dtugos¢ catkowita: 300 mm

Szerokos¢ ostrza: 44 mm
Grubos¢ klingi: ok. 4,7 mm

Waga: 147 g

Stal: Aogami#1 Ao-Ko

HRC 62 (+/-1)

Rdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: barwione drewno honoki
Skuwka: metalowa

My¢ recznie

Made in Japan
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Uzytkowanie i konserwacja

Uzyta do wykonania noza stal weglowa pozwala na dtugie utrzymanie ostrosci noza, ale moze rdzewieé¢. 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 pamietajgc
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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