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N6z Haiku Ryoma Sakamato Nakiri
165 mm

i Cena 498,00 zt

| —
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2600701
Producent CHROMA
Forma noza Nakiri
Stal SK-85
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Nakiri to japonski n6z do warzyw. N6z o szerokim ostrzu i prostej krawedzi $wietnie nadaje sie do ciecia cieniutkich
plasterkéw. Jest réwniez idealny do siekania gdyz ze wzgledu na prosta krawedz tngca mozna nim kroi¢ "do deski" bez
koniecznosci przesuwania noza. Szeroka gtownia powoduje, ze dtoh kucharza swobodnie miesci sie nad deska zapewniajac
komfort pracy.

Seria Haiku Ryoma Sakamoto to surowe recznie kute noze, ktére swojg nazwe zawdzieczaja historycznej postaci samuraja
wizjonera. Ryoma Sakamoto wspierajac cesarza Meiji walczyt o wyprowadzenie Japonii z gtebokiego feudalizmu. Twércy serii
chcieli upamietni¢ samuraja, ktéry walczyt o lepsze, nowoczesne zycie dla wszystkich obywateli Japonii. Ostrza nozy wykute z
trzech warstw ze stali SK-85 osiggajg twardos¢ 60-612 w skali Rockwella. Klinga po obrébce cieplnej nie jest polerowana i
pozostaje czarna z wyjgtkiem czesci zeszlifowanej w trakcie ostrzenia. Poniewaz stal SK-85 zawiera 0,8% wegla btyszczaca
czes¢ z czasem pokryje sie patyna. Noze ze stali weglowej wymagajg statej pielegnacji i konserwacji. Zaleca sie ich dokfadne
Cczyszczenie i suszenie po uzyciu.

Uchwyt w stylu japoriskim wykonany jest z drewna honoki i zakohczony plastikowym okuciem przypominajacym rdég jelenia.
Tuleja wykonana z plastiku sprawia, ze mozna zaoferowac na recznie kute noze doskonatg cene.

Dtugos$¢ ostrza: 165 mm
Dtugos¢ catkowita: 311 mm

Szerokos¢ ostrza: 52 mm
Grubos¢ klingi: ok. 3,5 mm

Waga: 162 g

Stal: SK-85

HRC 60 (+/-1)

Rdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drewno honoki
Okucie: plastik

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, szczegdlnie 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 diuzszego 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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